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L'ART DE DOn DES BAIS ET SOIREES, 
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ponr faire les Glaces, Sorbets, Café, Punch, Chocolats, m. Marme- 
lades, Confitures, Pâtes, Fruits à l'eau-de-vie, Sirops, etc.; suivi de la 
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et Tordre du service à faire pour recevoir depuis 25 jusqu'à 
200 personnes; de menus de desserts de Déjeuners, 
Dîners et Soupers pour les quatre saisons; 
orné de Six Planches gravées pour le 
service des desserts, et les 
ustensiles nécessaires à 
lacont^ctiondes 
glaces. 

OiiTrag^e entièrement neuf, 

Utile aux gens du monde, et indispensable aux limonadiers, restaurateurs, 
confiseurs, maîtres d'hôtel, épiciers, etc. 
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AVANT-PROPOS. 



A mesure que les arls et les sciences se perfec- 
tionnent, à mesure que leur horizon s'agrandit, ils 
donnent naissance aux spécialitét. Ainsi la médecine 
s'est Iractionnéé en catégories, dont chacune traite 
une des nombreuses maladies qui nous assiègent ; 
ainsi les peintres choisissent chacun un genre qu'ils 
cultivent à Texclusion de tous les autres ; ainsi les 
gens de lettres se partagent en auteurs dramatiques, 
romanciers, critiques, poètes, etc. L'art culinaire a 
de même ses divisions et ses subdivisions. Il est des 
offlciers de bouche qui s'adonnent particulièrement 
à l'assaisonnement des viandes; d'autres qui négli- 
gent les ragoûts pour s'occuper de la pâtisserie ; 
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d'autres enfin qui étudient uniquement Tart du con- 
fiseur, ou celui du glacier. 

Ce dernier n'a jamais été Tobjet d'un traité com- 
plet, et ce n*est pas cependant Tune des branches 
les moins importantes de la cuisine , à cette époque 
surtout, où le luxe a pénétré dans toutes les classes, 
où les bals, les soirées, les réunions, les banquets, 
se succèdent en abondance. Vous rassemblez dans 
votre salon une société choisie , qui vous indiquera 
les moyens de lui préparer des rarraichissements 
aussi agréables que salutaires? Où trouverez-vous 
des recettes précises, claires, d'exécution facile,pour 
les sorbets, lesglaces, Iç punch,les sirops,les liqueurs 
fraîches ou spiritueuses de toute espèce? En admet- 
tant que vous aimiez la solitude, que vous n*ayez 
point de soirée à donner, est-il un livre convena- 
blement rédigé qui puisse vous'indiquer les moyens 
de préparer le café, le chocolat, les bavaroises, 
les pâtes de fruits, les marmelades, les compotes, et 
tant d'autres mets ou boissons qui dépendeut de 
Fart du glacier? 

L'ouvrage que nous offrons au public comble 
une lacune évidente à toutes les maîtresses de 
maison. Rédigé par un homme compétent, qui 
joint la pratique à la théorie, il renferme une col- 
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leclion de recettes qui peuvent être facilemenl mises 
en usage par les parliculiers. U est loisible à tous, 
avec Taide du Glacier royaLj de clarifler le sucre, 
et d'en apprécier d'une manière certaine les diffé- 
rents degrés de cuisson. Les indications de M. Ber- 
nard! sont tellement nettes, qu'en les suivant on 
arrivera sans peine à préparer les glaces, les biscuits 
glacés, les mousses, les sirops, les fruits fins, le petit 
four, les compotes, crèmes, blancs-mangers chauds 
et froids, gelées, charlottes, fruits au sucre et à 
Teau-de-vie, etc., etc. Ce volume n'est pas moins 
utile pour ceux qui veulent pratiquer, en grand ou en 
petit, la distillation des eaux odoriférantes, la rec- 
tification de Tesprit-de-vin, la confection des ratafias 
et des liqueurs de table. Il enseigne également les 
saisons où les meilleurs fruits paraissent et la ma- 
nière de les conserver. Grâce au Glacïek royal, 
les maîtres et maîtresses de maison feront chez eux, 
à peu de frais, ce qu'ils achetaient très-cher au 
dehors. 

Les limonadiers et confiseurs consulteront avec 
fruit cette publication ; les règles posées par leur 
habile confrère sont propres à fixer leurs indéci- 
sions, à les guider sûrement, à les mettre à même 
de satisfaire la juste attente des consommateurs. 
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On trouvera à la fin de l'ouvrage des menus de 
desserts, depuis seize jusqu'à soixante couverts, et 
de rafraîchissements pour soirées, depuis vingt-cinq 
jusqu'à deux cents personnes. Il suffit, d'ailleurs, de 
lire notre table des matières pour se convaincre 
que le Glacier royal, complément indispensable du 
CoisiNiER ROYAL, cst également utile aux hommes 
spéciaux qui s'occupent sérieusement de leur pro- 
fession , et aux gens du monde qui tiennent à 
recevoir d'une manière confortable. 



CONSTRUCTION D'UNE GLACIERE 



DANS UNE CAVE. 



On choisit, dans la cave, un endroit à Tabri des 
courants d'air, et qui ne soit pas en face de la porte 
d'entrée; puis on creuse une fosse en terre, à côté 
du mur principal de la cave. Cette fosse doit avoir 
trente centimètres de profondeur ; on lui donne la 
forme d'un demi-cercle, et sa largeur et sa circon- 
férence dépendent de la quantité de glace qu'elle 
doit contenir. Au milieu de la fosse, on creuse un 
trou rond ou carré, susceptible de contenir un ou 
deux seaux d'eau^ et destiné à recevoir l'eau qui 
coule de la glace, et que la terre absorbe à mesure. 
Ce trou prend le nom de puits mort. On élève au> 
tour des parois de la fosse un mur de dix ou douze 
centimètres d'épaisseur, et un mètre de hauteur au- 
dessus du niveau du sol ; à cette hauteur, on ar- 
rondit le mur vers le centre de la fosse, de manière 
à former une espèce de voûte ou coupole. On mé- 
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nage une ouverture en forme de croisée, qui per-* 
met de placer la glace dans la fosse et de la retirer 
au besoin. Cette ouverture, qui prend naissance à 
un mèlre de terre, doit avoir cinquante-cinq à 
soixante centimètres de largeur et autant de hau- 
teur, on la ferme par une épaisse porte de bois, 
et on en couvre le pourtour de gros rouleaux de 
paille de seigle pour empêcher Pair de pénétrer. 
Ce travail étant terminé, on couvre le fond de la 
fosse de solives^ en les plaçant à deux centimètres 
de distance Tune de Tautre. Ces solives doivent 
avoir la largeur de la fosse, pour que chaque bout 
touche le mur. On met dessus une couche de bran- 
ches de bouleau de trois centimètres d'épaisseur, 
de sorte que le trou central se trouve tout à fait 
recouvert par les solives et les branches de bou- 
leau. 

On peut aussi construire cette petite glacière 
sans Tappuyer contre le mur de la cave, en lui 
donnant alors la forme circulaire, celle d'un puits. 
La glace que Ton place dans cette glacière se garde 
mieux et plus longtemps que dans les glacières or- 
dinaires des limonadiers. 

La neige se conserve mieux que la glace. Il faut 
la recueillir bien propre, la tasser avec un pilon 
de bois, et remplir la glacière jusqu'au niveau de 
la croisée. On met un morceau de drap ou de serge 
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autour de la porte de la croisée; on la ferme et on 
ne l'ouvre qu'au besoin. 

La glace doit être pilée aussi tin que du sable; 
on la lasse, comme la neige, avec un pilon de 
bois. 
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DU GÂFÉ, DU CHOCOLAT, £T DES BAVAROISES. 

L'origine du café est trop connue pour que nous 
en fassions la description. Il nous suffit dMndiquer 
les mcryens de le préparer en boisson, et les quali- 
tés de café qu'on doit préférer. 

Le meilleur café est le moka^ mais cette espèce 
est excessivement rare. Le café qu'on vend sous ce 
nom dans le commerce est récollé dans tout le Le- 
vant, le territoire môme de Moka n'en fournissant 
qu'une quantité très -minime. 

Après le moka, viennent lebourbon, le cayenne^ 
le porto-rico, et le martinique. Les limonadiers 
considèrent cette dernière espèce comme la meil- 
leure de toutes ; mais elle a une certaine âcreté, 
qu'on lui fait perdre en la mélangeant avec du 
moka, du bourbon ou du cayenne. 

Pour préparer du bon café, prenez un tiers de 
martinique, et deux tiers de moka, ou deux tiers 
de cayenne; faites torréfier chaque espèce séparé- 
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menty puis mêlez-les bien ensemble ; conservez-les 
en caisse pQor les moudre au fur et à mesure de j^os 
besoins. On peut môler deux tiers de martinique et 
un xws do- i»oka eu de bpurbon. , 

TORRÉFACTION DU CAFE. 

On met les grains de café dans le tambour ou 
brûloiry de manière à ne pas dépasser le milieu de 
la broche qui le traverse. Qn ferme le tambour, on 
le place sur le fourneau allumé, on le tourne de 
droite à gauche, sans s'interrompre, jusqu'à ce que 
le café commence à fumer. Alors on retire le tam- 
bour du feu ; on secoue fortement le cafiâ pendant 
quelques minutes, et on remet le tambour sur le 
fourneau. Aussitôt que la fumée s'épaissit, et que 
la pellicule des grains se détache, on retire le tam- 
bour, pour agiter de nouveau le café. Quand on le 
voit de couleur marron clair, on le verse dans un 
van, et on le vanne à Tnir libre. Si toutes les pel- 
licules n'étaient pas enlevées avec soin, elles com- 
muniqueraient au café une odeur désagréable de 
brûlé. 

Lorsque les grains sont presque froids, on les 
dispose dans une boite destinée à cet usage, et on 
les place à l'abri de Thumidité, pour s'en servir au 
besoin. 

Pour que tous les grains soient torréOés égale- 
ment, on doit remuer le café le plus souvent possi- 
ble en retirant le tambour du feu de temps en 
temps. 

Le moka, le cayenne, ou le bourbon exigent un 
moindre degré de torréfaction que le martinique. 
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«ANIERE DE PRÉPAftER LE CAFÉ EN BOISSON SDI- 
YANT LA MÉTHODE DES LIMONADIERS. 

Lorsqu'un limonadier prépare le café pour le 
débit de la journée, il se sert de thé levé au liea 
d'eau. Pour obtenir du thélevéy on fait bouillir le 
marc du café de la veille; on verse dessus de Teau 
bouillante ou froide, en quantité suffisante pour 
que la cafetière soit presque pleine. On la couvre, 
et on la retire après cinq ou six bouillons. Après 
avoir achevé de remplir la cafetière avec de Teau 
froide, on laisse déposer le marc : le liquide clair 
qui est au-dessus, et qu'on soutire par inclination, 
est ce qu'on appelle du thé levé. 

Quand on a jeté le marc et essuyé la cafetière, on 
y mel du café moulu, à raison d'un demi-kilogram- 
me pour trente demi-tasses de thé levéy avec un peu 
de colle de poisson. On verse dessus le thé levé; on 
remue le tout avec une cuiller; Ton couvre la car 
fefière de son couvercle, et on la pose sur un feu 
vif. Aussitôt que le café entre en ébuUition, on re- 
tire la cafetière, on dégorge le goulot en versant 
dans un vase un peu de café, qu'on remet ensuite 
dans la cafetière. On achève de la remplir avec du 
tlié levéy de l'eau, ou du café de la veille; mais, dans 
ce dernier cas, il faut employer moins de café en 
poudre. On laisse déposer le café, et quand il est 
bien clair, on le fait chauffer au bain-marie, pour 
le servir. 

Telle est la méthode adoptée par presque tous 
les limonadiers de TEurope, et même du monde 
entier. Elle exige de Thabitude et de Texpérience, 
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et c*est avec regret que nous en voyons l'exécution 
confiée à des jeunes gens à la fois étrangers à la 
théorie et à la pratique. 

Ainsi, pour obtenir de bon café en boisson, on 
doit observer les règles suivantes : 

1« Torréfier lé café au degré convenable; 

2^ Ne moudre le café qu'au moment où on va le 
préparer en boisson ; 

â"" Employer, au lieu de cafetières de fer-blanc, 
des cafetières de cuivre rouge bien étamées en de- 
dans et en dehors ; 

4"* Entretenir les cafetières bien propres et bien 
essuyées; 

&^ Mettre le café moulu dans la cafetière avec 
très^peu de colle de poisson ; verser le thé levé par- 
dessus jusqu'aux trois quarts et demi de la cafe- 
tière; remuer le tout avec une cuiller spécialement 
destinée à cet usage ; couvrir la cafetière, et l'ex- 
poser sur un feu clair. 

6** Lorsque le café entre en ébullition, le retirer 
immédiatement; remplir la cafetière avec du thé 
levé nouveau, ou avçc de Teau claire, mais jamais 
avec de vieux café ; 

T Ne pas faire bouillir le café quand on le fait 
réchauffer pour le servir ; 

8° Tenir toujours la cafetière hermétiquement 
bouchée, afin qu'il ne se fasse aucune évaporation; 

9« Ne point laisser le café séjourner, après qu'il 
est fait, dans la cafetière ou sur son marc ; mais le 
soutirer, dès qu'il est clair, dans un vase de faïence, 
qu'on tient hermétiquement bouché; 

10* Prendre, pour en retirer le thé levé, du marc 
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da la veille, que Ton garde du jour au lendemain, 
non pas dans la cafetière, msfis dans un yase faer* 
métiquement bouché; 

H^^ Retirer le marc au premier bouillon, après 
ravoir mis sur le feu ; 

12** Remplir la cafetière avec de l'eau claire, et 
non avec du vieux thé levé ; 

13® Veiller à ce que le thé l$vê soit clair et lim- 
pide. 

MÉTHODE HOLLANDAISE POUR PREPABER LE CAFÉ 
EN BOISSON. 

En suivant la méthode usitée ei| Hollande, on 
obtient le café par infusion. 

Les cafetières hollandaises sont en cuivre rouge, 
étamées intérieurement et extérieurement et mu* 
nies d'un filtre de laine blanche, de forme conique. 
Il y en a aussi en fer-blanc; mais elles noircissent 
le café, et lui communiquent une âcreté désagréa-* 
ble. Lorsqu'on se sert de ces dernières, il faut 
avoir soin de verser immédiatement le café dans un 
vase de faïence. 

Cette méthode est celle qui conserve le mieux 
Tarome du café, quand il est de bonne qualité et 
brûlé à pointé 

Prenez 250 grammes de café récemment torréfié ; 
broyez-le dans un moulin ; mettez-le dans le filtre 
de la cafetière; versez dessus la valeur de douze 
demi-tasses d'eau bouillante. Couvrez la cafetière 
de son couvercle, et servez le café aussitôt qu'il 
aura passé. S'il n'est pas assez chaud, faites-le 
chauffer au bain-iharie« 

4. 
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Si la cafetière n'est pas asses grande pour eon-* 
tenir à la fois les douze demi-tasses, versez l'eau 
à plusieurs reprises, mais toujours bouillante. 

MANIÈRE DE PRÉPARER LE CHOCOLAT. 

Il serait superflu de décrire ici les procédés de 
la fabrication du chocolat qui exige des appareils 
spéciaux. Nous nous contenterons d'indiquer les 
divers moyens de préparer les tablettes en boisson. 

CHOCOLAT A I^'eAU* 

Pour six tasses de chocolat, mettez six tasses 
d'eau dans la chocolatière. Quand Teau bouillira, 
mettez-y six tablettes de dix à la livre, coupées en 
petits morceaux ; placez le moussoir dans la cho* 
colatière, et remuez jusqu'à ce que le chocolat soit 
entièrement fondu. Faites bouillir pendant trois 
ou quatre minutes, et servez. 

CHOCOLAT A LA CRÈME. 

Faites de même que ci-dessus, en substituant la 
crème à Teau. Choisissez des tablettes de chocolat 
à la vanille, de quatorze à la livre. 

BAVAROISES A l'eAU. 

Versez dans un verre un tiers de sirop de oa- 
pillaire, et achevez de remplir avec de Teau 
bouillante, en y ajoutant un peu d'eau de fleur 
d'orange. 

On peut remplacer l'eau par du thé, dans lequel 
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on fait infuser préalablement quelques zestes de 
citron ou de bigarade. 

BAVAROISES AU LAIT. 

Versez dans un verre un tiers de sirop de capil-' 
faire, ajoutez-y une cuillerée à café d*eau de fleur 
d*orange ; achevez de remplir avec du lait bouil* 
lant. 

BAVAROISES AU LAIT d' AMANDE. 

Remplacez le sirop de capillaire par du sirop 
d'orgeat, qui donne à la boisson plus de consistance 
et un goût plus agréable. 

BAVAROISES A L^ITALIENNE. 

Mettez deux cuillerées h café de sucre en poudre 
dans un verre; versez par-dessus du café à l'eau 
jusqu'à moitié; achevez de remplir avec du cho^ 
eolat à l'eau; ajoutez un peu de cannelle en pou- 
dre, et servez chaud. 

BAVAROISES MC:XIG4I]NES. 

* Versez dans un verre trois cuillerées à café de 
sucre en poudre» et un jaune d'œuf, remuez avec 
une petite cuiller jusqu'à ce que le jaune d'œuf soit 
légèrement blanchi. Ajoutez un petit verre de bon 
rhum ; remplissez avec du lait bouillant que vous 
versez lentement, en remuant toujours l'œuf, le 
sucre et le rhum; servez bouillant. 

BAVAROISES AU CHOCOLAT. 

Vous mettrez dans une chocolatière autant de 
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Terres de lait bouilli et tablettes de chocolat ( de 
quatorze à la livre), que vous voudrez avoir de ba- 
varoises. Vous ferez fondre le chocolat.au bain-ma- 
rie ou sur le coin du fourneau, sans faire bouillir^ 
en remuant le tout avec le moussoir. 

Vous mettrez ensuite une cuillerée à bouche de 
sirop de sucre dans chaque verre ; vous verserez 
votre bavaroise par-dessus, et servirez bien chaud. 

ACTEB RECETTE. 

Versez dans un verre à pied deux cuillerées à 
bouche de sirop de sucre, ajoutez du lait bouilli jus- 
qu'aux deux tiers du verre, et achevez de le remplir 
avec du chocolat à l'eau. 



II 



DU SUCRE, DE SES CUISSONS, ET DE LXMPLOI 
DU FÈSE-SIROP. 

Le pèse-sirop (1) est indispensable quand on veut 
apprécier le degré de cuisson du sucre, servant à 
la préparation des sirops, des liqueurs, des glaces, 
des boissons fraîches, etc. Il s'emploie dans tous les 
travaux d'office dont ce chapitre contiendra la des- 
cription. 

Après avoir clarifié le sucre, on retire la bassine 
du feu. Aussitôt que les bouillons ont cessé, et que 
la surface du sucre est tranquille, on souffle Té- 
cume qui s'étend dessus comme une mince pelli- 
cule, on pose le pèse-sirop à la surface du liquide» 
et on le laisse descendre de lui-même ; car, si on 
i'enfonçart au delà du degré que le sucre doit don- 
ner, la partie supérieure de l'instrument s'impré- 
gnerait de sucre qui le rendrait plus lourd. Il faut 
aussi laver et essuyer le pèse-sirop chaque fois 
qu'on s'en sert, pour que l'augmentation de son 
poids ne trompe point sur le degré. 

Si le pèse-sirop indiquait un degré supérieur à 
celui que l'on désire, on décuirait le sucre en y 
ajoutant un peu d'eau, et lui faisant donner quel- 
ques bouillons. Si le degré était inférieur, on conti- 
nuerait à faire bouillir le sucre. 

(1) Les meiUean pèse-sirop se trouvent chei Thigtoieur Chevallier* 
optiden dn roi» place da Pont-Neuf. 4 s. ^ 
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Quand on veut connaître jusqu'à quel degré Ton 
doit sucrer les glaces aux fruits, les limonades, les 
liqueurs* fraîches en général , le punch , le vin 
chaud, le bischoff, etc., on plonge le pèse-sirop 
dans la liqueur. S*ii y descend jusqu'au degré qu'on 
trouvera prescrit dans les recettes suivantes, la pré- 
paration est bonne à servir ou à faire glacer. S'il 
marque un degré inférieur, il importe d'ajouter du 
sirop de sucre. Si le degré est supérieur, on sub- 
stitue de l'eau au sirop. Dans le cas où il s'agit de 
fruits rouges à glacer, groseilles, framboises, ce- 
rises, etc., on doit mêler du jus» de fruits avec de 
l'eau. 

CHOIX DU SCCRE POUR l'oFFICE. 

Le sucre qu'on emploie pour le travail de l'office 
doit être bien raffiné, très-blanc, et d'une granula- 
tion égale. On rejettera les sucres avariés, qui au- 
ront souffert de l'humidité, qui tomberont en 
poudre, seront mal raffinés, d'une couleur jau-^ 
nâtre et d'une saveur équivoque. Les cassonades, 
eu égard au déchet qu'elles éprouvent en se clari** 
fiant, coûtent aussi cher que le meilleur sucre,«se 
clarifient plus difiicilemept, et présentent de graves 
inconvénients dans leur emploi. 

CLARIFICATION DU SUCRE. 

Pour vingt-cinq livres de sucre, prenez troift 
blancs d'œufs; mettez-les dans une bassine avec une 
pinte d'eau de fontaine ; délayez-les bien avec un 
petit balai d'osier, et ajoutez dix-neuf pintes d'eau 
de fontaine. Retirez-en une pinte, que vous gar* 
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fierez à part, pour vous en servir lorsque le sucre 
sera en ébullition. Concassez votre sucre; mettez- 
le dans la bassine; posez la bassine sur le feu, et, 
quand le sucre commence à bouillir, jetez un peu 
d'eau de la pinte que vous avez mise en réserve. 
Ëcumez, et quand le sucre est sur le point de bouil- 
lir de nouveau, jetez encore de l'eau de la pinte. 
Continuez à écumer, et achevez de jeter votre eau 
dès que vous apercevrez de nouveaux bouillons. 
Diminuez le feu, et faites aller le sucre à petits bouil- 
lons; jettez-y un demi-verre d'eau claire, et conti- 
nuez à écumer, jusqu'à ce qu'il ne reste qu'une lé- 
gère écume blanche. Retirez alors du feu, et pas- 
sez à travers une chausse. 

AUTRE MÉTHODE PLUS ÉCOISOMIQUE. 

S'il s'agit de clarifier quatre livres de sucre, vous 
mettrez trois pintes et demie d'eau de fontaine 
dans un poêlon d'office. Vous y délayerez la moitié 
d'un blanc d'œuf, et ajouterez vos quatre livres de 
sucre concassé. Aussitôt que le sucre , mis sur le 
feu, entrera en ébullition, vous retirerez le poêlon^ 
et écumerez. Vous mettrez l'écume sur un tamis» 
avec une assiette par-dessous, pour recevoir le sucre 
qui tombera. Après avoir bien écume le sucre» 
vous le remettez sur le feu, pour lui faire donner 
un bouillon; vous le retirerez, l'écumerez, et Iq pas* 
serez à travers une chausse ou un linge bien serré* 
Vous passerez aussi le sucre qui sera tombé de Té* 
cume, et vous le mêlerez avec votre sirop. 

Le sucre» préparé de cette manière, se trouvera 
eiarifié el cuit au petit lissé. 
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MAJNiÈRE DE CLARIFIER LE SUCRE, ET DE LUI DONNEE 
LE DEGRÉ DU GRAND LISSE, DES QU'iL EST ECOMÉ. 

Le grand lissée qu'on nomme aussi cuisson à la 
nappe, est- la cuisson du sirop ordinaire. Mettez 
quatre livres de sucre raffiné et concassé dans un 
poêlon d'office ; versez par-dessus deux pintes d'eau 
de fontaine, dans lesquelles vous avez délayé la 
moitié d'un blanc d'oeuf, et posez votre poêlon sur 
le feu ; retirez-le au premier bouillon ; écumez et 
procédez comme ci-dessus. 

En mettant une demi-pinte d'eau par livre de 
sucre, on pbtient du sirop à trente-deux degrés et 
demi. 

Ct3I$S0N DU StlCHE AU PETIT ET GRAND LISSE. 

Quand vous avez clarifié le sucre, mettez-le sur 
le feu, et faites-le bouillir jusqu'à ce qu'il forme, 
entre les doigts, un petit fil qui, en se rompant, 
laisse une goutte à chacun d'eux. 

La cuisson au petit lissé doit donner, au pèse* 
sirop, 26 degrés quand le sucre est chaud, et 31 de- 
grés quand il est froid. 

£n continuant l'ébullition, au bout de quelques 
minutes on trempe de nouveau le doigt dans le 
sucre; si le fil s'allonge plus que le précédent, la 
cuisson est à /a nappe ou au grand lissé. Elle doit 
donner, au pèse-sirop, 32 degrés chaud, et 37 degrés 
froid. 

SDCRE AU PETIT ET GRAND PERLÉ. 

Le sucre au petit perlé forme au bout des doigts 
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un fil plusconsistant que les précédentes cuissons; 
il doit donner au pèse-sirop 34 degrés quand il est 
chaud, et 39 quand il est refroidi. 

Au grand peiiéf le sucre forme un fil plus consis- 
tant encore» et le bouillon s'arrondit en grosses 
perles. Cette cuisson doit indiquer au pèse-sirop 
38 degrés quand le sucre est chaud, et quand il 
est froid. 



SUCRE A U PETITE ET GRANDE QUEUE DE COCHON. 

On obtient ces cuissons, si bizarrement dési* 
gnées, en donnant au sucre un ou deux bouillons 
de plus. Le sucre, pris avec Técumoire, doit former 
une paille pareille à une queue de porc. La pre* 
mière cuisson, éprouvée par le pèse-sirop, marque 
39 degrés étant chaude, et étant froide ; la seconde 
donne 40 degrés chaude, et froide. 

SUCRE iU SOUFFLÉ^ A LA PETITE PLUME ET AU PETIT 
BOILÉ. 

Il n*y a pas un quart de degré de différence entré 
ces trois cuissons ; quand le sucre a donné quelques 
bouillons de plus quedans les cuissons précédentes, 
on y plonge Técumoire, ou souffle dans les trous à 
travers desquels il doit sortir des jets formant de 
petites boules plus ou moins allongées. 

Mais pour mieux s'assurer de cette cuisson, on y 
plonge le pèse-sirop ( Voyez Emploi du pèse-sirop ), 
elle doit marquer 41 degrés le sucre étant chaud, 
et étant froid. 

2 
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SUCRE A LA GRANDE PLUME ET AD GRAND BOULE. 

Dans ces cuissons^ les bulles qu'on produit en 
soufflant à travers les trous de T^eumoire sont plus 
grosses que dans la recette précédente, et l'on prend 
un peu de sucre entre les doigts pour en former 
une boule; elle devient, en se refroidissant, plus 
ferme que si le sucre était Siu^petit boulé. Ces cuis- 
sons doivent donner 43 degrés étant chaudes, et 
étant froides. 

SUCRE AU CASSÉ. 

Vous continuez Tébullition ; vous trempez le doigt 
dans le sucre, et mettez tout de suite votre doigt 
dans l'eau froide. Si le sucre que vous avez pris se 
casse, vcus aurez obtenu la cuisson au cassé, qui 
marque au pèse-sirop 48 degrés. 

SUCRE AU CARAMEL. 

Cette cuisson donne un degré ou un degré et 
demi de plus que la précédente. 



III 

DES COULEURS. 
COULEUR ROUGE, COCHENILLE PRÉPARÉE. 

Le carmin s'achète loui préparé. Pour obtenir 
une couleur rouge, vous prenez une demi-once de 
cochenille et quinze grains d'alun de glace; vous 
pilez le tout dans un mortier^ et, lorsque la pous- 
sière est bien fine, vous versez dessus un verre 
d'eau bouillante; vous remuez promptement avec 
le pilon afin d'obtenir un mélange parfait; vous 
filtrez au papier gris et mettez la couleur en bou- 
teille pour vous en servir au besoin. 

COULEUR BLEUE. 

Frottez une pierre d'indigo sur une assiette, en 
mouillant au fur et à mesure avec un peu d'eau 
chaude, jusqu'à ce que l'eau soit assez colorée pour 
être employée. 

COULEUR JAUNE. 

Faire sécher au soleil des étamines de lis, les 
réduire en poudre fine et les délayer avec un peu 
d'eau. 

On peut aussi faire infuser du safran dans de 
l'eau tiède, ou frotter un morceau de gomme-gutte 
sur une assiette, en la mouillant avec un peu d'eau 
chaude. 
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COULEUR VERTE. 

Prenez deux fortes poignées d*épînards ou de 
poirée; épluchez-les et lavez-les bien ; pilez-les dans 
un mortier de marbre» et exprimez-en le jus en les 
pressant fortement dans un linge. Mettez ce jus 
dans une casserole» sur un feu vif; retirez-le quand 
il sera sur le point de bouillir, et versez-le sur un 
tamis : la matière colorante restera sur le tamis. 
Ajoutez-y un peu de sucre en poudre, et mettez la 
couleur en bouteille pour vous en servir au besoin. 

On obtient une belle couleur verte en mêlant» par 
parties égales, le bleu et le jaune dont nous avons 
donné les recettes. 



IV 

DES GLACES. 

OMERVATIONS SUR LA CONGÉLATION DES GLACES^ 
SORBETS ET GRAMOLATES. 

L'exécution des différentes recettes que nous al- 
lons indiquer exige certaines précautions indis- 
pensables. Le laboratoire doit être frais et sec, 
sans courants d*air : l'humidité et la trop grande 
aération font fondre la glace qui entoure la sorbe- 
tière; le salpêtre^ par son propre poids* tombe au 
fond du seau, de sorte que la température du mé- 
lange de glace et de salpêtre s'élève sensU>lement. 
Alors la composition placée dans la sojN^tière se 
liquéfie et n*a plus le degré de froid requis ; on se 
trouve dans la nécessité de laisser écouler Teau du 
seau, et de regarnir la sorbetière de glace et de 
salpêtre pour accélérer la congélation. 

Il faut employer du salpêtre brut, c'est-à-dire de 
la première cuite. Le salpêtre raffiné est dépouillé 
de ses parties salines , et n'a plus la force nécessaire 
pour entretenir une température suffisamment 
basse. Il fait aussi fondre la glace plus rapidement. 
Le salpêtre brut de la première cuite est facile à re- 
connaître ; le grain est plus gros, plus dur et plus 
foncé que celui du salpêtre raffiné. A défaut de sal- 
pêtre, on peut se servir de sel gris de cuisine , en 
ayant soin de le choisir bien sec. 

Le temps influe considérablement sur la congela- 

2. 
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tion des glaces , sorbets et gramolates. Quand il 
est humide, nébuleux , pluvieux ou orageux, les 
compositions se congèlent plus difficilement, et la 
glace fond plus vite. Dans ce cas, il faut la piler 
moins fine, se hâter de sangler la sorbetière, la 
tourner aussitôt , détacher la composition rttôins 
souvent et n'abandonner la sorbetière que lorsque 
les glaces sont entièrement perfectionnées. Si on 
la quittait seulement dix minutes, la composition 
86 liquéfierait malgré le mélange de glace et de sal- 
pêtre qui Tentoure, et le travail serait à recom- 
mencer. 

Si au contraire le temps est beau , froid ou chaud, 
mais sec, la glace fond moins, et la composition 
prend plus vite , avec moins de glace et de sal- 
pêtre. Dans ce cas, on pile la glace plus fine; on 
tourne fk sorbetière fortement, en enfonçant plus 
souvent la glace àTentour, pour qu'elle se mette en 
eau au fond du vase. Suivez surtout celte recom- 
mandation en hiver, lorsque le temps est à la gelée; 
car si la glace ne se liquéfiait pas , la congélation 
du contenu de la sorbetière n'aurait pas lieu. 

Quand on prépare les glaces aux fruits, on doit 
modifier les recettes ci*(|essus, suivant certaines 
circonstances , comme le plus ou moins de maturité 
ou de grosseur des fruits employés. Il y a, par exem- 
ple , des petits citrons qui ont le suc doux et agréa*- 
ble, d'autres ont un suc aigre et amer ; alors il 
est essentiel d'exprimer avec ménagement et à pe- 
tite dose. Quant au degré de sucre indiqué pour 
chaque composition , on aurait tort de l'augmenter 
oii de le dimiaueir. 
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La crème de Paris est presque toujours falsifiée^ 
épaissie par des fécules» colorée avec du caramel » 
rendue écumeuse par un mélange de blancs d*œu(8 
battus. Il en résulte qu'on a rarement à Paris des 
glaces à la crème exemptes de granulations. Si l'on 
n'avait point de bonne crème, il faudrait y substi- 
tuer du lait chaud, c*est-à-dire tout fraîchement 
tiré et non écrémé; mais alors on ajouterait un 
jaune d'oeuf et une once de sucre de plus par pinte. 

La quantité d*œufs à employer peut encore va<» 
rier suivant leur grosseur. 

Les sorbets diffèrent des glaces en ce qu'ils sont 
moins sucrés et qu'ils contiennent un cinquièmede 
liqueurs alcooliques. Le Dictionnaire dé l'Acadé- 
mie donne du sorbet une définition défectueuse. 
« Sorbets, composition de citron , de sucre, d'am* 
bre, etc. ; breuvage qu'on en fait en lesmèlantavec 
de l'eau ; jus sucré de fruits frais avec de l'eau. » 
Les sorbets nous sont venus de l'Orient, et ils étaient 
connus dès le quatorzième siècle. A cette époque, • 
on ignorait la manière de congeler toute espèce de 
liqueurs fluides à l'aide de la glace et du salpêtre; 
on n'avait pas songé non plus à conserver de la 
glace toute l'année. On faisait un mélange d'eau ^ 
de sucs de fruits et de suc de canne, et Ton plaçait 
celte composition dans des cruches de grès, qu'on 
enveloppait d'une étoffe de laine mouillée. On les 
exposait à un courant d'air pendant deux ou trois 
heures, et au bout de ce temps le liquide était suf- 
fisamment refroidi pour offrir une boisson agréable 
et rafraîchissante, à laquelle on ajoutait parfois de 
l'esprit-de-vin. Les Italiens » qui introduisirent les 
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sorbets en Europe, confondirent tous les genres de 
glaces sous cette dénomination. Mais depuis un 
demi-siècle, plusieurs officiers de bouche italiens 
ont établi une distinction entre les glaces et les 
sorbets. 

En travaillant les sorbets, il importe de suivre à 
la lettre les recettes que nous allons nécessairement 
présenter, et de ne jamais mêler la liqueur spiri* 
tueuse avec la composition, avant d'avoir fait gia« 
cer; sans cela, les sorbets seraient insipides et rem- 
plis de glaçons. 

Les gramolates sont aussi communes en Italie , 
principalement en Toscane , que les glaces le sont 
à Paris. Elles ont été inventées en Toscane , il y a 
une vingtaine d'années. Quand l'hive^ n'a pas été 
rigoureux en ce pays , la glace est très-rare pen- 
dant les grandes chaleurs , et comme la prépara- 
tion des gramolates exige moins de glace et de saU 
pétre que celle des glaces, elle est préférée à tout 
• autre rafraîchissement. 

Les gramolates demandent beaucoup de soin. Il 
est bon qu'elles soient un pau grenues , sans être 
trop prises. Elles sont mauvaises quand les molé- 
cules acquièrent trop de consistance, et se forment 
en glaçons. 

CONGÉLATION DES GLACES. 

Avant de traiter de chaque espèce de glace en par« 
ticuHer, il importe d'indiquer le procédé général de 
congélation et les ustensiles nécessaires. 

Prenez une sorbetière en étaîn et non en fer- 
blanc; versez-y la préparation que vous voulez gla* 
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cer, et couvrez la sorbetière de son couvercle; pre- 
nez un seau en bois de chêne de trois pouces plus 
haut et de deux pouces plus large que la sorbetière. 
Ce seau doit être, à sa partie inférieure, à un pouce 
du fond, percé d'un trou qu'on bouche avec une 
bonde et qu'on débouche pour faire écouler l'eau à 
volonté. Prenez un morceau de glace que vous ar- 
rondirez, et mettez-le au fond du seau ; jetez par- 
dessus une pelletée de glace pilée, tassez-la avec 
un pilon, et ajoutez une forte poignée de salpêtre; 
posez dessus la sorbetière et entourez-la de couches 
alternatives de glace pilée et de salpêtre, jusqu'à ce 
que le seau soit plein. Tournez ensuite la sorbetière 
rapidement de droite à gauche^ en tassant la glace 
de temps en temps. Ajoutez aussi des couches de 
glace et de salpêtre, de sorte que le seau soit tou- 
jours plein, et tournez la sorbetière pendant dix mi- 
nutes. Au bout de ce temps, découvrez la sorbe- 
tière ; détachez, avec une spatule, la partie glacée 
qui s'est formée à la circonférence intérieure; ra- 
menez-la au centre, et couvrez la sorbetière de 
son couvercle; tournez avec rapidité comme aupa- 
ravant; découvrez au bout de cinq minutes pour dé- 
tacher de nouveau les parties glacées; tournez 
encore durant quelques minutes; travaillez la com- 
position avec la spatule en faisant glisser cet in- 
strument depuis les bords jusqu'au fond de la 
sorbetière, et tenant ce vaisseau avec les deux 
doigts de la main gauche. Cette dernière opération 
doit durer de cinq à dix minutes. Couvrez ensuite 
votre sorbetière; débouchez le seau en étant la 
bonde; laissez écouler toute l'eau; remettez la 
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bonde; regarnissez le seau avec la même quantité 
de glace et de salpêtre; couvrez la sorbetière d'un 
torchon imbibé d'eau, et laissez la déûs le seau 
jusqu'au tnoment du service. ^ 

CONGELATION DES GLACES ET DES FROMAGES A|OG LES. 

Les glaces de fruits rouges, comme groseilles, 
framboises, cerises, oranges de Portugal, deman- 
dent à être peu travaillées. On doit se contenier de 
détacher la composition glacée pour la ramener au 
centre de la sorbetière ; autrement les glaces rouges 
deviendraient blanches en perdant leur matière 
colorante. 

Lorsque la composition est glacée d'après la 
recette ci-dessus, on en remplit des moules qu'on 
enveloppe de papier. On les place dans un baquet 
ou seau, où l'on a disposé un lit de glace pilée 
fine, de l'épaisseur de trois pouces, et saupou- 
drée de deux poignées de salpêtre. Dès que les 
moules sont placés sur cette couche, on les recouvre 
d'un lit de glace pilée, de deux pouces d'épais- 
seur ; on jette par-dessus deux bonnes poignées 
de salpêtre, et l'on presse doucement la glace avec 
le pilon, pour que les moules soient bien compri- 
més. Si Ton a d'autres moules, on les met sur les 
premiers, recouverts d'un lit de glace et de salpêtre, 
et l'on couvre le baquet d'un torchon mouillé. Au 
bout de deux heures, on sangle une sorbetière, 
c'est-à-dire qu'on la pose sur un fond de glace, en- 
tourée de couches alternatives de salpêtre et de 
glace pilée. On relire les moules du baquet, on les 
trempe l'un après l'autre dans l'eau tiède, et l'on 
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retire du moule la composition glacée, avec la 
pointe d*un couteau. On met les glaces tirées du 
moule chacune sur un petit morceau de papier, 
pour les empêcher de prendre ensemble, et on les 
pose dans la sorbetière les unes sur les autres. Au 
moment du service, on plaCe les glaces sur des sou- 
coupes. Tout ce travail doit être fait promptement. 

Pour les glaces panachées, on fait glacer séparé- 
ment chaque sorte de fruits, et on les mêle dans le 
moule. 

On procède de même pour les fromages glacés. 
On place le fromage dans un seau rempli de glace 
pilée et de salpêtre. On le sort du seau au bout de 
deux heures, on retrempe le moule dans l'eau tiède. 
On fait glisser le fromage sur une serviette qu'on a 
disposée, et on le sert. 

Quand on veut panacher un fromage et le faire 
de plusieurs couleurs , on place dans le moule une 
cloison ; on remplit les compartiments de la com- 
position à glacer; on ôte la cloison, on couvre le 
moule de son couvercle, et on le met dans le baquet, 
avec de la glace pilée et du salpêtre. 

GLACES AU CITRON. 

Mettes dans une terrine un litre de sucre cuit au 
petit lissé ; ajoutez une demi^chopine d'eau filtrée; 
prenez six beaux citrons; mettez dans te sucre les 
zestes de trois d'entre eux ; c'est-à-dire que vous 
enlèverez la pellicule jaune des citronsavec un petit 
couteau d^oiTice, san3 attaquer le blanc, et vous les 
jetterez dans le sucre. Coupez ensuite les six citrons 
par moitié, et exprimez-en le jus dans le sucre« 
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Couvrez la terrine avec un linge, et laissez infuser 
l6S zestes pendant une heure. Passez la liqueur à 
travers un tamis de soie, sans la presser, et versez- 
la dans la sorbetière pour faire glacer. Elle doit 
marquer 21 degrjés au pèse-sirop. 

OBSERVATIONS SUR LES CITRONS. 

Quoique toutes espèces de citrons soient propres 
au travail de l'office , on doit néanmoins donner la 
préférence à ceux qu'on apporte d'Italie et de Por- 
tugal. Parmi les citrons de Nice et de Provence, il 
y en a beaucoup de sauvageons, qu'on reconnaît à 
la quantité de leurs pépins et à leur pulpe verdâtre 
et grenelée. En employant les citrons, il faut avant 
tout les essuyer extérieurement, en couper la 
pointe et la queue, les presser avec les mains sans 
se servir d'outils, qui communiqueraient au suc une 
saveur désagréable. 

GLAGE8 AU CÉDRAT. 

Réduisez à vingt et un degrés un litre de sucre cuit 
au petit lissé. Versez-le dans une bassine ou dans un 
poêlon d'office. Posez-le sur le feu ; quand il sera 
prêta bouillir, retirez-le et versez-le dans une ter- 
rine. Mettez-y les zestes de deux cédrats ; couvrez 
la terrine avec un linge , et laissez infuser les zestes 
pendant quatre ou cinq heures. Ajoutez ensuite le 
suc de cinq citrons, passez au tamis de soie, et faites 
glacer. 

Avant d'exprimer le jus des citrons , ayez soin de 
les dépouiller de leur écorce, pour éviter que l'huile 
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essentielle qu'elle reniferme ne communique à la 
composition le parfum du citron. 

GLàGBS a L^ORANGE de MALTE. 

ftéduisez à vingt et un degrés un litre de sucre cuit 
au petit lissé; versez-le dans une terrine; mettez 
dedans le suc et les zestes de quatre oranges ; cou- 
vrez la terrine d*un linge, et laissez infuser les zestes 
pendant deux heures. Ajoutez lesuc de trois citrons; 
passez au tamis de soie, et faites glacer. 

On la^'sse à cet te composition sa couleur naturelle, 
qui est d'un blanc jaunâtre. 

GLACES A l'orange DE PORTUGAL. 

Mettez dans une terrine un litre de sucre préparé 
comme ci-dessus , les zestes de trois oranges et le 
jus de cinq citrons. Après deux heures d'infusion , 
ajoutez le jus de deux citrons. Colorez cet appareil 
d'un rouge clair, avec un peu de cochenille ou de 
carmin. Passez ce liquide au tamis de soie, et faites 
glacer. 

GLACES A l'ananas. 

Ayez un litre de sucre préparé comme ci-dessus. 
Mettez dans un mortier de marbre la moitié d'un 
ananas de moyenne grosseur avec deux onces de 
sucre raffiné, et pilez-le bien. Faites-le infuser dans 
votre sucre pendant quatre à cinq heures. Ajoutez 
le jus de cinq citrons ; passez au tamis de soie, en 
pressant Tananas avec une cuiller de bois pour que 
le jus passe à travers le tamis; faites glacer. 

3 
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GLACES A LA GROSEILLE. 

Epluchez deux livjres de groseilles rouges bien 
mûres et une demi-livre de framboises. Mettez-les 
dans un tamis de crin et pressez-les pour en expri- 
mer Te suc y que vous mêlerez avec trots quarts de 
litre de sucre cuit au petit lissé. Essayez au pèse- 
sirop ; si cet instrument descend à plus de vingt 
degrés , ajoutez un peu de jus de fruits mêlé avec 
de l'eau claire, s'il ne descend point à vingt degrés, 
ajoutez du sucre cuit au lissé. Vous mesurerez ainsi 
toutes les glaces aux fruits, ainsi que les sorbets et 
gramolates, dont il sera parlé dans cet ouvrage. 
Dans l'hiver, faute de groseilles fraîches, on em- 
ploie de la conserve; dans ce cas, on met un tiers 
de conserve de groseilles et deux tiers de sucre cuit 
au petit lissé, et on ajoute le jus de deux citrons 
par litre de composition. 

GLACES A LA FRAMBOISE. 

Prenez une livre et demie de framboises fraîche- 
ment cueillies elune demi-livre de groseilles; éplu- 
chez-les; écrasez-les sur un tamis de crin; mêlez 
au suc exprimé trois quarts de litre de sucre cuit 
au petit lissé ; ajoutez un verre d'eau claire. Es- 
sayez au pèse-sirop si la composition marque vingt 
degrés, et faites glacer. 

GLACES A LA FRAISE. 

Prenez un litre et demi de fraises et une demi- 
livre de groseilles i épluchez-les ; pressez-les sur un 
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tamis de crîn, et procédez comme pour les glaces 
ci-dessus. 

GLACES AU CASSIS. 

Prenez une irvre de cassisbien mûr; égrenez-le; 
exprimez-en le jus sur un tamis de crin » dans une 
lerrine où vous aurez versé d'avance trois quarts de 
litre de sucre cuit au petit lissé. Sans cette précau- 
tion y le suc de cassis se caillerait et vous ne pour- 
riez vous en servir. Dès que le jus sera tombé dans 
le sucre, ajoutez le suc de trois citrons. Passez de 
nouveau pour ne pas laisser de pépins dans la com- 
position, qui doit marquer vingt degrés, et faites 
glacer. 

GLACES A LA MERISE. 

Broyez deux livres de merises dans un mortier 
de marbre avec leurs noyaux, après en avoir 6té 
la queue; faites-les infuser dans trois quarts de li- 
tre de sucre cuit au petit lissé. Après quatre heures 
d'infusion , ajoutez le jus d'un citron et passez au 
tamis. Cette composition doit marquer vingt degrés 
au pèse-sirop. 

GLACES A LA CERISE. 

Procédez comme pour les merises , en ajoutant le 
jus de deux citrons. 

GUCES AUX ABRICOTS. 

Prenez vingt abricots bien mûrs ; après en avoir 
6té les noyaux , passez-les au tamis de crin. Si c'est 
au commencement de la saison, il faut piler les 
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abricots détachés de leurs noyaux , «i£n de faciliter 
l'expression du suc. Mêlez-y un litre de sucre à vingt 
degrés. Cassez les noyaux de vos abricots , retirez 
les amandes que vous broyerez légèrement et mêle- 
rez avec le reste de la préparation. Laissez infuser 
diirant trois heures; ajoutez le suc de trois citrons ; 
passez au tamis de crin en pressant légèrement avec 
une cuiller de bois, et versez dans la sorbetière. 
Vous donnerez à cette composition 20 degrés. Tou- 
tes les fois que Ton presse les citrons dans le jus 
des fruits, il faut avoir soin de les dépouiller de 
l'écorce jaune qui les recouvre, parce que, en ex- 
primant le jus, on pourrait communiquer aux com- 
positions le parfum de citron par Thuile essentielle 
dont cette écorce abonde. 

GLACES ACX PECHES. 

Procédez comme dans la recette aux abricots, 

GLACES A LA BIGARRADE. 

Mettez dans une terrine un litre de sucre à vingt 
et un degrés. Prenez six bigarades; mettez les zestes 
de trois dans le* sucre, avec le jus des six. Laissez 
infuser pendant une heure ou deux, ajoutez le jus 
de quatre citrons dépouillés avec soin de leur 
écorce. Passez au tamis de soie et faites glacer. 

GLACES AU MELON. 

Coupez votre melon par tranches ; enlevez les 
pépins et le centre avec une cuiller d'argent; 6tez 
la pulpe sans atteindre récorçe; mettez cette pulpe 
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dams un tamis, et pressez-la fortement. Mêlez»y un 
litre de suere à vingt degrés, et le jus de quatre ci- 
trons, passez au tamis de soie, et faites glacer. 

GLACES A l'ananas COMPOSÉES. 

Vous couperez un bon cantaloup par tranches; 
vous le bâcherez fin, et le mettrez dans une terrine, 
avec trois pêches, trois abricots, un coing, les zestes 
d'un cédrat, et la moitié d'une gousse de vanille; 
mêlez-y un litre de sucre.à vingt degrés, et .laissez 
infuser pendant quatre heures. Au bout de ce temps, 
vous y ajouterez le jus de quatre ou cinq citrons; 
passez au tamis de soie, en exprimant avec une 
cuiller de bois, pour que le jus passe bien, et faites 
glacer comme les compositions précédentes. 

GLACES AU PUR MOKA. 

Moulez une livre de bon café Moka fraîchement 
torréfié. Mettez-le dans une cafetière à la hollan- 
daise, et versez dessus deux pintes trois quarts 
d'eau bouillante. Quand le café sera fait, mettez-le 
dans un vase de faïence avec deux livres de sucre 
raffiné et concassé, couvrez ce vase avec soin, et 
metlez-le au bain-marie pour faire fondre le sucre. 
Remuez par intervalles avec une cuiller de bois, 
afin de faciliter la dissolution. Passez à travers une 
chausse aussitôt que le sucre sera fondu, et versez 
le café, quand il sera froid, dans la sorbetière, 
pour faire glacer. 

AUTRE PROCÉDÉ, 

Après avoir fait le café, clarifiez deux livres de 

5. 
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gacre raffiné» et Csites-le coire au gros boulé. Ver- 
sez irotre café dedans; mêlez le tout; laissez refroi- 
dir, et faites glacer. 

OUCES AUX DU FRUITS. 

Prenez deux pèches» deux abricots, trente ceri- 
seSy six amandes vertes, une once de cédrat, autant 
d'angéllque, autant de pistaches, et quatre chinois; 
tous ces fruits doivent être confits au sucre, excepté 
les pistaches, que vous monderez en les jetant dans 
l'eau chaude. Coupez vos fruits par petits morceaux 
delà grosseur des pistaches, et mettez-les dans un 
poêlon d'office avec un quart de litre de sucre cuit 
au lissé. Faites cuire ce sucre au perlé, et videz^les 
dans un vase de faïence pour le laisser refroidir. 
Mettez dans une sorbetière la composition prescrite 
à Tarticle des Glaces à l'orange de Matte^ indiquant 
dix-huii degrés. Lorsque vos glaces seront bien pris- 
ses, ajoutez-y à plusieurs reprises vos fruits et votre 
sucre, en remuant avec la spatule, puis couvrez la 
sorbetière de son couvercle, et sanglez*la. 

GLACES A LA GBENADE. 

Enlevez les grains de huit grenades ; mettez ces 
grains dans un mortier de marbre, et broyez^les 
avec six onces de groseilles rouges. Passez au tamis 
de crin, en pressant avec les mains. Versez le suc 
exprimé dans un litre de sucre cuit au petit lissé, 
ajoutez le jus de deux citrons, mettez la composi« 
tion à vingt degrés, et faites glacer. 

En hiver, on peut utiliser des conserves aux 
fruits. 
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GLACES AU RAISIN MUSCAT COMPOSÉES* 

Prenez un liire de sucre h vingt et un degrés, 
comme il est dît i Particle des Glaces au eiiron^ 
mettez^le dans un poêlon d'office et posez-le au feu ; 
dès quMl sera chaud, versez-le dans un vase de grès 
où vous aurez mis une once de fleurs de sureau ; 
bouchez avec soin, et laissez infuser pendant quatre 
heures. Ajoutez ensuite le jus de six citrons, pas- 
sez au tamis de soie, et faites glacer. 

GLACES AU RAISIN MUSCAT. 

Écrasez sur un tamis de crin deux livres de mus- 
cat blanc ou noir, de Fronlignan ou de Malvoisie ; 
pressez-le pour que le jus passe à travers le tamis, 
afin d^exprimer toute la partie liquide ; mettez le 
suc et le marc du raisin dans trois quarts de litre de 
sucre cuit au petit lissé; au bout de deux heures 
d'infusion, ajoutez le jus de quatre citrons; passez 
à travers un tamis de soie. Mettez la composition à 
vingt et un degrés, d'après la méthode indiquée 
pour les glaces à la groseille, et faites glacer. 

GLACES AU VERJUS • 

Egrenez deux livres de verjus, que vous pilerez 
dans un mortier de marbre, et que vous pressurerez 
sur un tamis de crin. Ajoutez au jus celui de trois 
citrons, et un litre de sucre cuit au petit lissé. 
Mettez à vingt degrés, et faites glacer. 

GLACES A L^ÉPINE-VINETTE. 

Choisissez une livre et demie de grappes d'épine- 
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vinette en pleine maturité, égrenez-les, et enlevez 
' les pépins. Meitez-les dans un poêlon d'office avec 
une demi«chopine d'eau, posez le poêlon sur le feu, 
et quand le liquide aura donné quatre ou cinq bouil- 
lons, versez-le sur un tamis de crin, et pressez avec 
une cuiller de bois, jusqu'à ce qu'il ne reste plus 
sur le tamis que la pellicule des grains. Prenez un 
litre de sucre cuit au petit lissé : Mêlez-le avec le 
suc des fruits; ajoutez le jus de huit citrons. Passez 
de nouveau au tamis, pour ôler les pépins, et met- 
tez cet appareil à vingt degrés, avant de faire 
glacer. 

GLACES DE POIRE, 

Ayez six belles poires de beurré ; coupez-les par 
morceaux, et pilez-les dans un mortier de marbre 
après avoir enlevé les pépins. Passez au tamis de 
crin, et mêlez au suc exprimé un litre de sucre à 
vingt degrés, et le jus de trois citrons; versez en- 
suite la composition dans la sorbetière. 

Vous pouvez préparer aussi les glaces, en rédui- 
sant les poires en marmelade ; mais alors elles per- 
dent la plus grande partie de leur parfum. Pelez les 
poires, coupez-les par morceaux, et mettez-les dans 
un poêlon d'office avec un demi-verre d'eau. Cou- 
vrez le poêlon avec un couvercle de casserole, et 
posez-le sur le feu. Quand les poires seront cuites, 
versez-les sur un tamis de crin, et pressez les avec 
une cuiller de bois, pour que le suc et la pulpe 
traversent le tamis. Ajoutez le jus de trois citrons, 
et un litre de sucre à vingt degrés. Mettez dans la 
jSorbetière,et faites glacefr. 
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La recette est la même pour les poires de Saint- 
Germain, de crassane et de rousselet, ainsi que 
pour les pommes de reinette et de calville. 

GLACES A LA TUBÉ&ECSE. 

Mettez dans un poêlon d'ofiSce un litre de sucre 
à dix-sept degrés, faites-lui jeter un bouillon, ô(ez- 
le du feu, et versez-le sur trois onces de fleurs de 
tubéreuse, que vous aurezmîses préalablement dans 
un vase de faïence. Vous fermerez bien ce vase pour 
que la vapeur ne s'échappe pas, et le laisserez infu- 
ser pendant quatre heures; au bout de ce temps» 
vous passerez au tamis de soie» et verserez dans la 
sorbetière pour faire glacer* 

GLACES A LA VIOLETTE. 

Suivez la recette ci-dessus; seulement, ajoutez 
aux trois onces de violettes une demi-once d'iris de 
Florence, que vous couperez par petits morceaux, 

GLACES AU JASMIN. 

Ayez un litre de s\icre àdix-sept degrés; mettez- 
le dans un poêlon d'office ; posez-le sur le feu, et dès 
.qu'il sera près de bouillir, versez-le sur trois onces 
de flenrs de jasmin* Après quatre ou cinq heures 
d'infusion, dans un vase hermétiquement fermé, 
passez le liquide au tamis de soie, et faites glacer. 

On peut se servir, en hiver, des fleurs dessé- 
ehées ou des essences. 

Les glaces à la jonquille, à la rose muscade, à 
Tœillet, se préparent d'une manière analogue. 
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GLACES AD THÉ. 

Faites bouillir les trois quarts d'une chopine 
d'eau de fontaine , et versez-les sur deux onces de 
thé vert. Couvrez hermétiquement le vase» et laissez 
infuser pendant deux heures. Passez au tamis de 
soie, et mêlez avec trois quarts de litre de sucre 
cuit au petit lissé. Mettez la composition à dix-huit 
degrés, et placez-la dans la sorbetière. 

GLACES A LA VANILLE. 

Coupez par morceaux une gousse de bonne va- 
nille du Mexique; mettez«la dans un poêlon d'office 
avec un litre de sucre à dix-sept degrés; retirez le 
poêlon du feu au premier bouillon » et versez le 
contenu dans un vase de faïence ; laissez infuser 
deux heures: passez à travers un tamis de soie bien 
serré, et faites glacer. 

On peut colorer cette composition avec un peu 
de cochenille foncée. 

GLACES AU ZÉPHYR. 

Faites chauffer dans un poêlon d'office un litre 
de sucre à dix-huit degrés, avec les zestes if un cé- 
drat et d'une orange, et la moitié d'une gousse de 
vanille. Quand ce mélange sera sur le point de 
bouillir, retirez-le du feu, et versez le contenu dans 
un vase de faïence. Au bout de deux heures d'in- 
fusion, passez au tamis de soie , ajoutez le jus de 
deux citrons, et faites glacer. 
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Ayez ^ingt prunes de reine-*Glaade bien mûres 
et bien jaunes ; 6tez les noyaux et mettez^es de 
côté. Si les prunes sont un peu fermes, tous les 
pilerez dans un mortier de marbre; autrement, 
vous vous contenterez de les écraser dans une ter- 
rine. Mettez dessus un litre de sucre à dix-«ept 
degrés» et ajoutez les amandes des noyaux, mondées 
et écrasées avec un pilon. Ajoutez encore le jus de 
trois citrons» Couvrez la terrine avec un linge, et au 
bout de deux heures d*infusion, passez au tamis de 
soie, en pressant les fruits avec une cuiller de bois^ 
pour que la pulpe traverse les mailles du tamis» 
Faites glacer. 

GLACES AUX AMANDES. 

Pilez dans un mortier de marbre six onces â'a-> 
mandes douces, et une demi-once d'amandes amè- 
res, que vous aurez décortiquées en les jetant dans 
l'eau chaude. Pendant que vous les pilez, ajoutez 
de temps eu temps un peu d'eau claire, pour que 
t'huile essentielle qu'elles renferment ne se détache 
pas de la pulpe., Mettez les amandes pilées dans une 
terrine, avec un litre de sucre à dix*huit degrés, 
délayez- les dans le sucre, et passez au tamis bien 
serré en pressant légèrement. Ajoutez deux gros 
d'eau de fleur d'orange avant de verser dans la 
sorbetière. 

GLACES AU CAFÉ A L'eAU. 

Prenez une demi-livTe de café Moka torréiié, en 
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poudre; meltez-Ie dans une cafetière à filtré; jetez 
dessus une chopine d'eau bien bouillante» et» quand 
le café aura passé à travers le filtre, ajoiUez-y uu 
litre de sucre cuit à la petite plume. Mettez Tappa* 
reil à dix-neuf degrés, et faites glacer. 

GLACES AU CAFÉ BLANC. 

Faites torréfier trois quarts d'une livre de café 
Moka, et mettez-le, sans le moudre, dans un litre de 
sucre à vingt degrés. Couvrez le vase, et laissez 
infuser pendant quatre et même six heures; prenez 
ensuite cinq onces de hipins (1); mettez-les dans 
une casserole avec trois quarts de chopine d'eau 
de rivière, et faites-les bouillir pendant un quart 
d'heure. Passez à la chausse, et mêlez le liquide 
obtenu avec le café et le sucre; passez au tamis de 
soie, et faites glacer. 

Si vos glaces n'étaient pas assez blanches, vous 
prendriez quatre blancs d'œufs; vous les placeriez 
dans la sorbetière, et travailleriez rapidement avec la 
spatule de bois, pour empêcher les blancs d'œufs 
de se coaguler avant d'avoir blanchi la composition 
et d'être montés en neige. Il faut avoir la précaution 
d'enlever les germes des blancs d'œufs, pour éviter, 
qu'ils se forment en glaçons. 

GLACES DE CHOCOLAT BLANC. 

Faites torréfier comme le café une livre de cacao^ 

(I) Le loptu, ou pois large, produit des graines amères; mats leprio- 
cipe d'amertume disparait aussitôt qu'elles ont ^té lavées dans l'eau 
chaude. La farine de lupin servait, dans l'ancienne Rome, de nourriture 
aux eto'lave*. On l'emploie anjourd'ihii à engraisser les bœufs eu£i- 
fâignc et en Italie. 
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ou bien meltez-le dans une poêle^ et posez-le sur le 
feu, en le remuant avec une cuiller de bois jusqu'à 
ce qu*il soit de couleur marron. Mondez-le de sa 
coque, meltez*le dans un vase de faïence, et versez 
dedans un litre de sucre à dix-huit degrés. Ajoutez 
la moitié d'une gousse de vanille; couvrez le vase 
hermétiquement, et laissez infuser pendant six 
heures. Passez au tamis de sole, et faites glacer. 
Lorsque vos glaces seront bien prises, vous y ajou- 
terez deux blancs d'œufs, et travaillerez rapidement 
la composition avec la spatule, pour qu'elle blan- 
chisse et devienne légère. 
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DES GLACES A LA GHÈME. 
GLACES À LA CREME DE VANILLE. 

Mettez dans un poêlon d'office treize onces de 
sucre, une gousse de vanille coupée en petits mor- 
ceaux, huit jaunes d'œufs frais. Mêlez en remuant 
avec une cuiller de bois, jusqu'à, ce que les 
jaunes d'œufs aient légèrement blanchi. Versez 
sur cet appareil une pinte de bonne crème, en 
remuant à mesure. Posez le poêlon sur un feu 
doux, et continuez à remuer jusqu'à ce que la 
crème commence à s'attacher à la cuiller. Passez 
alors la crème au tamis de soie; car si vous lais- 
siez la crème quelques secondes de plus sur le 
feu, elle bouillirait, et ne pourrait être employée. 
Aussitôt que la crème sera refroidie, mettez-la dans 
la sorbetière, et faites glacer. 

GLACES DE CRÈME BLANCHE OU CRÈME LÉGÈRE. 

Mettez dans une bassine quatorze onces de sucre 
blanc en poudre, huit jaunes d'œufs, deux gros de 
fleurs d'oranger pralinées, et un gros d'eau de fleur 
d'orange. Remuez cet appareil avec une cuiller 
de bois pendant dix minutes, pour que les jaunes 
d'œufs blanchissent. Versez peu à peu, dans la pré- 
paration, une pinte de bonne crème. Posez la bas- 
sine sur le feu, et faites cuire comme pour la crèm«i 
à la vanille. Passez, et faites glacer. Quand vos 
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glaces seront bien prises, ajoutez peu à peu, dans la 
sorbetière, une demi-pinte de crème fouettée ; mêlez 
avec une spatule de bois, et travaillez la composi- 
tion pendant dix minutes, d*après la mélbode in* 
diquée à l'article Congélalian des glaces. 

Couvrez ensuite la sorbetière, et sanglez-la en la 
garnissant de glace et de salpêtre. 

GLACES A LA CRÈME ET AU BEURRE. 

Mettez dans une bassine treize onces de sucre 
blanc en poudre, et dix jaunes d'œufs; remuez le 
tout avec une cuiller de bois, en versant peu à 
peu une pinte de bonne crème fraîche. Posez en- 
suite la bassine sur un feu doux, et faites cuire 
comme la crème à la vanille. Après avoir passé au 
tamis, prenez une demi-livre de beurre fin et frais, 
et mêlez-le à la crème par petits morceaux, en le 
remuant constamment avec une cuiller de bois, 
jusqu'à ce que la crème soit presque froide, et le 
beurre entièrement dissous : sans cette précaution, 
le beurre tournerait en huile et formerait des gla- 
çons dans la sorbetière. Pendant le travail de la 
congélation, dérangez la sorbetière et détachez la 
composition avec la spatule, plus souvent que pour 
les glaces précédentes. 

AUTRE RECETTE. 

Faites chauffer de Teau dans une casserole, que 
vous retirerez du feu dès que Teau sera bouillante. 
Jetez cette eau comme inutile, et essuyez bien la 
casserole ; mettez-y le beurre, et l'y laissez fondre, 
en agitant la casserole. Préparez la crème comme 
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ct-dessus, et quand elle sera glacée et bien prise» 
versez*y peu à peu le beurre; remuez rapidement 
avec la spatule pour opérer un mélange parfait, et 
empêcher le beurre de former des glaçons, puis 
couvrez et sanglez la sorbetière. 

On peut communiquer le parfum du beurre avec 
des avelines, mais ce procédé n'est en usage que 
dans les cafés. 

GLACES DE CRÈME A U PORTUGAISE. 

Mettez dans une bassine treize onces de sucre 
blanc en poudre, neuf jaunes d'œufs et les zestes 
de deux oranges ; versez dessus peu à peu, en re- 
muant toujours, une pinte de bonne crème; faites 
cuire comme la crème à la vanille; passez au tamis 
de soie; laissez refroidir; colorez d*un rouge clair 
avec un peu de cochenille, et versez dans la sorbe- 
tière.. 

GliAGES DE CRÈME A l'aNGUISE; 

Prenez treize onces de sucre raffiné en poudre, 
huit jaunes d'œufs et une once de fleurs d*oranger 
pralinées; mettez le tout dans une bassine et re- 
muez avec. une cuiller de bois; ajoutez-y une 
pinte de crème double; f^iiies cuire comme la 
crème à la vanille, passez au tamis de soie; laissez 
refroidir, et glacez comme ci-dessus. Lorsque votre 
composition sera bien prise, ayez deux onces d*é« 
corce d'orange, autant d'écorce de citron , Tune et 
l'autre confites au sucre; deux onces de pistaches 
que vous monderez en les jetant dans l'eau chaude. 
Coupez ensuite vos écorces par petits morceaux de 
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la grosseur des pistaches, et mettez le tout dans ia 
sorbetière avec vos glaces; remuez bien avec )a 
spatule pour que les fruits se mêlent avec la com- 
position glacée; couvrez la sorbetière de son cou- 
vercle; garnissez-la de glace et de salpêtre, et lais- 
sez-la ainsi jusqu'au moment de servir. 

GLACES DE CREME DE MACARONS ET DE xNOCGAT. 

• Pilez dans un mortier de marbre, et réduisez en 
pâte très-fine une demi-livre de nougat de Mar- 
seille et six macarons ; mettez la pâte dans un 
poêlon avec dix onces de sucre blanc en poudre, 
huit jaunes d'œufs et une cuillerée à bouche d'eau 
de fleur d'orange; versez sur ces substances une 
pinte de bonne crème, en ayant soin de remuer à 
mesure avec une cuiller de bois; procédez ensuite 
comme pour la crème à la vanille. 

On peut aussi, après avoir réduit les macarons et 
le nougat en pâte bien fine, la délayer dans la crème 
cuite, et la faire glacer sans la passer à travers le 
tamis. 

GLACES DE CREME AUX AMANDES. 

Jetez dans l'eau chaude, pour les monder, une 
demi -livre d'amandes douces et une once d'a- 
mandes amères; pelez-les, et pilez-les dans un 
mortier de marbre, en ajoutant un peu d'eau de 
fleur d'orange de temps en temps, pour qu'elles 
ne tournent pas en huile; mettez vos amandes ré- 
duites en pâle fine dans un poêlon d'office, avec 
quatorze onces de sucre blanc en poudre, neuf 
jaunes d'œufs et une pinte de bonne crème que 

4. 
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yons môlez exactement avec le reste en la versant 
par petites portions; posez le poêlon sur un feu 
doux» et procédez comme pour la crème à la va- 
nille. 

La recette des glaces aux avelines est la même ; 
seulement on substitue du lait à Teau de fleur 
d'orange. 

GUGES DE CRÈME AU THÉ. 

Mettez dans une bassine douze onces de sucre 
blanc en poudre» huit jaunes d'œufs et deux onces 
de thé vert. Remuez le tout avec une cuiller de 
bois» en versant sur cet appareil une pinte de 
crème fraîche. Posez la bassine sur le feu y et faites 
cuire comme la crème à la vanille. Quand votre 
crème sera cuite, vous la sortirez du feu et l'agite- 
rez avec votre cuiller de bois pendant dix minutes, 
pour que le thé communique son arôme à toutes 
les parties de la crème. Passez au tamis de soie » 
et versez dans la sorbetière pour faire glacer. 

GLACES DE CREME AD CAFÉ MOKA. 

Mettez dans une bassine , en remuant avec une 
cuiller de bois» huit jaunes d'œufs frais» treize 
onces de sucre blanc en poudre » et quatre onces de 
café moka en grains et nouvellement torréfié; ver- 
sez dessus peu à peu une pinte de bonne crème. 
Faites cuirai comme la crème à la vanille. Passez » 
laissez refroidir, et versez dans la sorbetière. 

GLACES DE CRÈME A LA CANNELLE. 

La recette est la même que la précédente ; seule- 
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ment ou aubstimeau moka deux gros de cannelle 
de Ceyian. 

GLACES DE CRÈME A LA PARISIENNE. 

Mettez dans une bassine quatorze onces de sucre 
blanc en poudre , dix jaunes d'œufs ^ les zestes 
d*un citron , une cuillerée à bouche d'eau de fleurs 
d'oranger et une pinte de crème double. Traitez 
cette composition comme la précédente. 

GLACES DE CREME AUX AMANDES BRÛLÉES. 

Exposez à un feu ardent , dans un poêle , six on- 
ces d'amandes douces, en les remuant toujours jus» 
qu'à ce que la lorréraction leur ait communiqué une 
couleur marron clair. Pilez-les soigneusement dans 
un mortier de marbre , et réduisez-les en poudre 
fine, que vous mêlerez dans une bassine avec qua- 
torze onces de sucre blanc en poudre, neuf jaunes 
d*œufs et une pinte de bonne crème. Traitez la com- 
position comme la précédente. Ne la pressez pas 
quand vous la passerez au tamis de soie. 

GLACES DE CREME AUX AMANDES PRALINÉES. 

Elles se font cuire comme la crème à la vanille , 
et se composent de six onces d'amandes pralinées, 
pilées dans un mortier de marbre, de dix onces de 
sucre blanc en poudre, de neuf jaunes d'œufs , et 
d'une cuillerée à bouche d'eau de fleur d'orange. 

GLACES DB CRÈME A LA VIOLETTE. 

Mettez dans une bassine treize onces de sucre 
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blanc en poudre, neuf jaunes d^œufs, (rois onces 
de fleurs de violeite , et un gros d'iris de Florence 
coupé par petits morceaux. Remuez le tout avec 
une cuiller de bois , et versez peu à peu sur cette 
composition une pinte de bonne crème; faites cuire 
sur un feu doux ; passez au tamis de soie , et pres- 
sez légèrement les fleurs de violette pour en extraire 
le suc ; laissez refroidir, et faites glacer. 

GLiCES DE CRÈME A LA ROSE. 

Ayez qualité onces de roses bien épluchées. Met- 
tez-les dans une bassine avec treize onces de sucre 
en poudre, et huit jaunes d'œufs. Remuez le tout 
avec une spatule de bois, et versez sur cet appareil 
une pinte de bonne crème. Faites cuire comme ci- 
dessus ; ajoutez un peu de couleur de cochenille; 
passez au tamis de soie, en appuyant légèrement 
sur les roses. Laissez refroidir et versez dans la 
sorbetière pour faire glâcer. 

GLACES DE CRÈUE AU JASMLN. 

La recette est la même que la précédente, m^is 
seulement on substitue des fleurs de jasmin aux 
fleurs de roses, et Ton ne colore pas avec la coche- 
nille. 

GLACES DE CREME AUX PISTACHES. 

Prenez quatre onces de pistaches ; jetez-les dans 
de Teau chaude, pour les dépouiller de leur pelli- 
cule. Pilez-les dans un mortier de marbre, en y 
ajoutant de temps en temps un peu de lait pour 
empêcher Thuile de se détacher. Mettez votre pâte 
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dans une bassine avec douze onces de sucre blanc 
en poudre et huit jaunes d'œufs. Remuez le tout 
avec une cuiller de bois» et ajoutez par petites 
portions une pinte de bonne crème. Faites cuire 
comme les glaces de crème à la vanille. Quand la 
crème sera cuite, ajoutez-y un peu de vert d*épi- 
nards; mêlez-le exactement; passez au tamis de 
soie; laissez rerroidir, et faites glacer. 

GLACES DE CREME A l'iTALIENNE. 

Mettez dans une bassine quatorze onces de sucre 
blanc en poudre, huit jaunes d'oeufs, les zestes 
d*un cédrat et d'un citron, la moitié d'une gousse 
de vanille, et le quart d'un ananas bien mûr, coupé 
en tranches minces; remuez le tout avec une cuil- 
ler de bois, et versez dessus une pinte de bonne 
crème. Faites cuire, et passez au tamis de soie, en 
pressait l'ananas avec la cuiller. Laissez refroidir, 
et versez dans la sorbetière. Aussitôt que la crème 
sera bien prise, ajoutez dans la sorbetière une de- 
mi-pinte de crème fouettée, et travaillez comme les 
glaces de crème blanche ou crème légère. 

GLACES DE CAFÉ A LA CRÈME. 

Mettez dans une bassine six onces de café moka 
en poudre nouvellement torrélié, quatorze onces 
de sucre blanc en poudre, huit jaunes d'œufs, et 
une pinte de bonne crème. Procédez comme pour 
les glaces de crème à la vanille. Le tamis que vous 
emploierez doit être bien serré. 
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ACTRB RECETTE. 

Mettez dans un poêlon d'office douze onces de 
sucre raffiné et une pinte de bonne crème. Posez ce 
poêlon sur le feu^ et relirez-le au premier bouillon^ 
pour verser le liquide sur six onces de café Moka , 
en poudre, que Vous aurez mise dans un vase de 
faience. Bouchez ce vase hermétiquement, et lais* 
sez infuser pendant deux heures. Passez à la chaus- 
se ou au tamis de soie bien serré, sans presser le 
marc. Laissez refroidir, et faites glacer. 

GLACES DE CHOCOLAT A LA CRÈME. 

Mettez dans un poêlon d'office une demi-livre de 
chocolat à la vanille, râpé; neuf onces de sucre 
blanc en poudre, huit jaunes d*œufs et une pinte 
de bonne crème, que vous versez peu à peu, en re- 
muant avec une cuiller de bois ; procédez du reste 
comme pour les glaces de crème à la vanille. 

AUTRE RECETTE. 

Mettez dans un poêlon dix onces de sucre raffiné; 
une demi-livre de chocolat râpé, et une pinte de 
bonne crème. Faites donner sur le feu quatre à 
cinq bouillons; puis passez au tamis de soie. Quand 
Tappareil sera refroidi, versez dans la sorbetière 
pour faire glacer. 

GLACES DE CREME ACX ISOYADX. 

Ayez quatre onces de noyaux de pêches ; retirez 
les amandes et broyez-les dans un mortier de mar- 
bre. Mettez-les dans une bassine, avec treize onces 
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de sucre blanc en poudre, huit jaunes d'œufs et 
une pinie de bonne crème, versez par petites por* 
tiens. Procédez comme pour les glaces de crème à 
à la vanille. Passez au tamis de soie sans presser 
les noyaux, et faites glacer. 

aUCES A LA CREME DE VENUS. 

Mettez dans un vase de faïence une gousse de 
Vanille, autant de cannelle de Geylan, une demi- 
once d*anis, un demi-gros de macis^.et les zestes 
d'une orange, Faites bouillir une pinte de bonne 
crème, et versez-la dans le vase. Couvrez avec un 
linge, et laissez infuser pendant trois heures* Au 
bout de ce temps, versez la composition dans une 
bassine, où vous aurez mis préalablement treize 
onces de sucre blanc en poudre et htiit jaunes 
d'œufs. Remuez bien le tout avec une cuiller de 
bois, et faites cuire comme les glaces de crème à 
la vanille. Passez la crèmecuite au tamis de soie, 
et dès qu'elle sera froide, versez dans la sorbe- 
tière pour faire glacer. 

^GLACES DE CaÈME SUAVE. 

Versez une pinte de crème bouillante sur un de- 
mi-gros de girofle, le quart d'une noix muscade 
concassée, une once de roses, autant de fleurs de 
jasmin et de fleurs d'oranger. Couvrez le vase avec 
un linge, et laissez infuser pendant trois heures. 
Mettez ensuite dans une bassine treize onces de 
sucre en poudre, huit jaunes d'œufs, et versez des- 
sus votre infusion, en remuant avec une cuiller 
de bois* Posez la bassine sur un feu doux, et pro- 
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Cédez comme pour lés glaces de crème à la va- 
nille. 

GLACES DE CREME AU MARASQtlN. 

Mettez dans un poêlon d'ofiice douze onces de sucre 
blanc en poudre, huit jaunes d'œufs, une cuillerée 
à bouche d'eau de fleur d'orange, et autant d'eau 
de jasmin. Remuez bien le tout avec une cuiller* 
de bois, et versez dessus peu à peu une pin le de 
bonne crème. Posez le poêlon sur un feu doux, et 
faiics cuire comme les glaces do crème à la vanil- 
le. Quand votre crème sera cuite, passez-la à travers 
un tamis de soie, laissez-la refroidir pour la verser 
dans la sorbetière, et faites glacer. Lorsque vos gla- 
ces seront bien prises, ajoutez-y six blancs d'œufs 
fouettés en neige que vous mettrez en remuant ra- 
pidement avec la spatule, pour que le mélange soit 
parfait et onctueux. Prenez ensuite la valeur de cinq 
petits verres de marasquin de Zara, et versez-les 
dans la sorbetière. Vous travaillerez la composition 
glacée, avec la spatule, pendant dix minutes, pour 
opérer un parfait mélange; puis vous couvrirez la 
sorbetière de son couvercle, et la sanglerez avec de 
la glace et du salpêtre. 
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VI 

DES SORBETS, BISCHOFF ET PUNCH GLACÉS. 
GOKGLLATIOJS DES SORBETS. 

Quand on sangle les sorbetières pour les sorbets, 
on met un tiers de moins de salpêtre que pour les 
glaces. On déiacbe aussi plus souvent les composi- 
tions, parce qu'étant plusmaigres, elles sont suscep- 
tibles de former plus de glaçons. Lorsque la sorbe- 
tière est sanglée, on la tourne rapidement pendant 
quatre ou cinq minutes. On la découvre, et, avec la 
spatule, on détache les parties qui se sont conge- 
lées à la circonférence intérieure. Cette opération 
terminée, on tourne la sorbetière, sans la couvrir 
de son couvercle, en la prenant par les bords avec 
les doigts de la main gauche. Toutes les trois ou 
quatre minutes, on détache les parties adhérentes 
à la circonférence, avec la spatule que Ton tient à 
la main droite. Lorsque le liquide a acquis assez de 
consistance, on le travaille en faisant glisser la 
spatule depuis le bord de la sorbetière jusqu'au 
fond, et Ton tourne en même temps le vaisseau. 
Aussitôt que la composition est entièrement glacée, 
on y met Talcool ou la liqueur prescrite dans cha- 
cune des recettes suivantes, puis on couvre la $or« 
betièredeson couvercle; o n fait écouler Teau salée ; 
on remet la bonde, et Ton ressangle la sorbetièi^e 
avec la même quantité de glace et de salpêtre que 
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la première fols. Les sorbets doivent être un peu 
plus liquides que les glace» dont on vient de parler. 

SORBETS DE CAFE. 

Moudcz une livre de bon café Moka fraîchement 
torréfié; mettez-le dans une cafetière hollandaise,. et 
versez par-dessus trois pintes d'eau bentrTante. 
Dès que le café est fait, mettez4edans un vase de 
faïence avecdeuic livre» de sucre raffiné et concassé. 
Fermez ce vase hermétiquement, et placez-le au 
bain-marie, pour faire fondre le sucre. Vous aurez 
soin de remuer par intervalles, avec une cuiller de 
bois, pour faciliter la dissolution. Lorsque le sucre 
sera fondu, passez votre appareil à travers une 
chausse, et quand il sera froid, versez le dans la 
sorbetière pour faire glacer. Quand il sera bien 
jpris, ajoutez la valeur de cinq peiits verres de bon 
S^j^^^gnac. Mêlez bien le tout, et servez. 

SORBETS DE PARFAIT AMOUR. 

Mettez dans une carafe les zestes d'un cédrat, 
une demi once de coriandre et un gros de cannelle 
de Ceylan; versez par-dessus une demi-chopine 
d'eau de rivière; bouchez avecsoin^ et exposez la ca- 
rafe au soleil pendant quatre heures, vous pouvez 
aussi la placer dans la cendre chaude. Passez en- 
suite celte infusion à la chausse, et mêlez au li- 
quide obtenu trois quarts de litre de sucre cuit au 
petit lissé. Pesez au pèse-sirop, et metiez la com- 
position àdix-sept degrés; colorez-la avec de la co- 
chenille, et versez dans la sorbetière pour faire 
glacer. Dix minutes avant de dresser vos sorbets» 



ET PUNCH GLACÉS. 51 

ajoutez-y la valeur de dix petits verres d'alcool q^e 
vous mêlerez avec la spatule> sans trop travailler 
Tappareil, afin qu'il ne blanchisse pas. Versez vos 
sorbets dans des verres à pied, et servez-les. 

SORBETS DE KIRSGH-WASSER. 

Faites infuser dans une demi-pinte d'eau de ri- 
vière, pendant quatre heures, une demi-livre de 
noyaux de cerises, que vous avez broyés, et mis 
dans une carafe. Passez votre infusion à la chausse, 
et la mêlez avec trois quarts d'un litre de sucre 
cuit au petit lissé. Mettez la composition à dix-sept 
degrés, faites la glacer; quand vos glaces seront 
bien prises, et dix minutes avant de servir, versez 
dans la sorbetière la valeur de six petits verres de 
kirsch-vrasser, et travaillez l'appareil avec la spa- 
tule, pour que la liqueur s'y mêle bien, et que les 
sorbets soient bien blancs; dressez dans des verres 
à sorbets, et servez. 

SORBETS DE MARASQUIN. 

Prenez un litre de sucre à dix-sept degrés; met- 
tez-le dans une sorbetière avec une cuillerée à bou- 
che d'eau de fleur de jasmin, et autant d'eau de 
fleur d'orange; faites glacer. Dès que votre compo- 
sition sera bien prise, vous y ajouterez quatre blancs 
d'œufs fouettés en neige ; vous travaillerez le tout 
avec une spatule de bois, pendant cinq ou dix mi- 
nutes, et y ajouterez six petits verres de bon maras^ 
quin de Zara. Travaillez encore avec la spatule de 
bois, afin que vos sorbets soient bien blancs, et ser* 
ventes. 
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SORBETS À LA ROSE. 

Prenez un litre de sucre à dix-sept degrés ; ajou*- 
tez-y deux onces d'eau de rose^ et un peu de cou- 
leur de cochenille; faites glacer. Quand la compo- 
sition sera bien prise, vous verserez ensuite dans 
la sorbetière la valeur de six pelits verres d'esprit- 
de-vin, et travaillerez avec la spatule, mais sans 
trop remuer, de peur de blanchir la composition. 

SORBETS DE JASMIN. 

Ces sorbets se préparent de même que les précé- 
dents avec de l'eau de jasmin^ au lieu d'eau de rose; 
on n'y met pas de cochenille. 

On fait de la même manière des sorbets avec 
toutes sortes d'eaux de fleurs aromatiques. On 
peut substituer à l'alcool des liqueurs de rose, de 
jasmin, de parfait amour, etc. 

Si l'on n'a pas d'eau de fleurs, on fait infuser 
dans le sucre quatre onces de fleurs fraîches, 
pendant cinq heures, et l'on passe au tamis de 
soie. 

SORBETS A LA FRAISE, 

Pressez sur un tamis de crin une livre et demie 
de fraises et une demi-livre de groseilles. Mêlez 
au suc exprimé trois quarts de litre de sucre cuit 
au petit lissé, ajoutez le jus de deux citrons, et pas* 
sez de nouveau. Mettez cet appareil à dix-huit de- 
grés, et versez-le dans la sorbetière. Quand la com- 
position sera glacée, et dix minutes avant de servir 
les sorbets, ajoutez une demi-bouteille de cham- 
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pagne, et mélangez-le bien à l'appareil avec la spa- 
tule, sans trop le travailler, de peur de le faire 
blanchir. Servez dans des verres à sorbets. 

On peut remplacer le Champagne par du bordeaux 
ou du bourgogne. 

S0R3ETS AU VIN DE MALAGA. 

Mettez dans un vase de faïence le jus et les zestes 
de deux citrons, un gros de cannelle de Ceylan et 
un litre de sucre à dix-huit degrés. Au bout de 
trois ou quatre heures d'infusion, passez au tamis 
de soie, et faites glacer. Ajoutez ensuite, quand la 
composition sera bien prise, une demi-bouteille de 
malaga, et mêlez^la bien avec l'appareil, au moyen 
de la spatule. Ajoutez encore quatre blancs d'œufs, 
et travaillez avec promptitude pendant dix minu- 
tes, pour empêcher les blancs d'œufs de se congeler 
avant d'être réduits en neige. Servez immédiate- 
ment. 

On peut traiter comme le vin de Malaga toute 
espèce de vin blanc ou rouge, Champagne, bor<- 
deaux, bourgogne, vin d'Espagne, etc. 

BISCHOFF GLACÉ. 

Mettez dans un litre de sucre à vingt degrés les 
zestes de deux citrons et d'une orange, un gros de 
cannelle de Ceylan et autant de girofle. Laissez 
infuser le tout dans ce sucre pendant quatre heu- 
res; au bout de ce temps, vous ajouterez le jus de 
deux citrons, et vous passerez à travers un tamis 
de soie. Faites glacer; dès que la composition sera 
bien prise, versez dans la sorbetière une bouteille 
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da Champagne ou 4e chabUa, Travaillez pendant 
dix minutes avec la spatule dCLbois.Versea dans des 
verres à sorbets ou dans des bols ; cette composition 
doit être un peu plus liquide que les précédentes* 

PUNCH A LA ROMAINE OU PUNCH SPUNGATO. . 

Mettez dans une terrine un litre de sucre cuit au 
petit lissé que vous aurez réduit à dix-huit degrés. 
Ajoutez les zestes et le Jus de trois oranges, couvrez 
la terrine avec un linge , et laissez infuser le tout 
pendant une heure; au bout de ce temps, vous pas- 
serez ce sucre au tamis de soie , vous ajouterez le 
jus de trois citrons, et le verserez dans la sorbetière. 
Quand la composition sera glacée, dix minutes 
avant de servir, mettez*y cinq blancs d'œufs bien 
frais. Travaillez rapidenient avec une spatule de 
bois pendant cinq minutes, jusqu^à ce que les 
blancs d'œufs soient montés en neige, sans cette 
précaution les blancs d'œufs formeraient des gla- 
çons qui rendraient ia composition rude , grenue 
et cassante. Quand le liquide de la sorbetière est 
monté environ d*un cinquième, et que la composi- 
tion est blanchie, prenez la valeur de six petits ver- 
res de rhum de la Jamaïque, et versez-les dans la 
sorbetière. Travaillez pendant trois minutes avec la 
spatule de bois, et versez dans des verres à punch 
ou d«tns un bol entouré de verres. 

Pour la recette du punch et du bischoff non glacés, 
voir le chapitre XI. 



VII 

PES LIQUEURS GLACÉES DITES GRAMOLATES. 



DES GRAMOLATES. 

Les gramolates sont des liqueurs glacées, en 
usage dans plusieurs villes d'Italie, surtout pour les 
bals et les soirées. L*état de granulation auquel 
elles arrivent leur a valu leur nom de gramolata, 
qui signifie grumelée» 

On sangle le^ sorbetières pour les gramolates de 
la même manière que pour les glaces, mais en y 
mettant moitié moins de salpêtre. Lorsque la sor- 
betière est sanglée, on la découvre et on la tourne en 
la prenant par le bord avec trois doigts de la main 
gauche et trois doigts de la main droite. Dès que la 
liqueur commence à prendre, on détache aveo la 
spatule les parties adhérentes à la circonférence 
H)terne. On continue à tourner, en tenant la spatule 
de la main droite et la sorbetière de la main gauche. 
Quand la liqueur est à Tétat de neige fondante» 
sans être trop prise, quand elle commence à se gru- 
mêler, on couvre la sorbetière de son couvercle, on 
ôte la bonde pour laisser écouler la moitié de Teau 
salée; et Ton entoure la sorbetière de glace et de 
salpêtre, pour conserver les gramolates jusqu'au 
moment du service. 

Ces rafraîchissements se servent presque liqui- 
des et d*une granulation égale. 
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GRAMOUTES AU CITRON. 

Prenez un litre de sucre à quatorze degrés, met- 
tez-y les zestes de trois citrons et le jus de six. Lais- 
sez infuser pendant une heure; au bout de ce temps, 
passez au tamis de soie, et faites glacer d'après la 
recette ci-dessus. 

GRAMOLATES A L'ORANGE. 

Mettez daps une terrine un litre de sucre à qua- 
torze degrés, les zestes de trois oranges et le jus de 
quatre, couvrez la terrine avec un Jinge, et laissez 
infuser pendant une heure. Ajoutez le jus de deux 
citrons et un peu de cochenille préparée; passez 
au tamis de soie, et faites glacer. 

GRAMOLATES A LA GROSEILLE. 

Ecrasez sur un tamis de crin une livre de gro- 
seilles rouges et une demi-livre de framboises. 
Mêlez le suc obtenu avec trois quarts de litre de 
sucre cuit au petit lissé. Ajoutez le jus de deux ci- 
trons, passez de nouveau et mettez la composition 
à quatorze degrés; faites glacer. 

GRAMOLATES A LA FRAISE. 

Pressez sur un tamis de crin une livre de fraises 
et une demi-livre de groseilles rougea, môlez au 
suc exprimé trois quarts de litre de sucre cuit au 
petit lissé, et le jus de deux citrons, et procédez 
comme pour les gramolates à la groseille. 
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GRAMOLATES A LA MERISE. 

Pilez dans un mortier de marbre une Hvre et 
demie de merises mûres» mettez-les dans une ter- 
rine avec trois quarts de litre de sucre cuit au petit 
lissé. Laissez infuser le tout pendant deux heures, 
ajoutez ensuite le jus de deux citrons , passez au 
tamis de crin bien serré, en pressant légèrement, 
pour que le suc des merises traverse les mailles du 
tamis; mettez Tappareil à quatorze degrés, et faites- 
le glacer. 

Les gramolates à la cerise se préparent de même. 

GRAMOLATES A LA PECHE. 

Ayez douze pêches, que vous presserez sur un ta- 
mis de crin, si elles sont bien mûres, et que vous 
pilerez dans un mortier de marbre, si elles ne lo 
sont pas assez ; retirez les noyaux, pelez les aman- 
des, et broyez-les légèrement, pour les jeter ensuite 
dans le suc des pêches; ajoutez un litre de sucre 
cuit au petit lissé, et laissez infuser le tout pendant 
trois heures; ajoutez le jus de trois citrons, passez 
à travers un tamis de crin en pressant, pour faire 
partir la pulpe du fruit, et mettez la composition à 
quatorze degrés, avant de la faire glacer. 

Les gramolates aux abricots se préparent de 
même. 

GRAMOLATES AUX AMANDES. 

Pilez, dans un mortier de marbre, six onces d'a- 
mandes douces et deux onces d'amandes amères 
que vous aurez mondées de leurs pellicules en les 
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jetant dans de l*eau chaude; versez de temps en 
temps un peu d'eau de fontaine pendant l'opération, 
pour empêcher les amandes de tourner en huile. 
Quand elles seront réduites en pâte^ mêlez-les à un 
litre de sucre à quatorze degrés. Quand votre pftte 
sera délayée dans le sucre, passez au tamis de crin 
bien serré, en pressant légèrement; ajoutez deux 
onces d*eau de fleur d'orange à I acomposition, et 
faites glacer. 



vin 

MANIÈRE DE FAIRE GLACXR LE8 BISCUITS. 

On appelle eave la caisse en fer-^lanc qui sert à 
faire glacer les biscuits. Il y a des caves de plusieurs 
grandeurs ; mais les plus communes , qui contien- 
nént trois cents biscuits » ont 66 centimètres en 
long et en large , et 40 centimètres en hauteur. 
L'intérieur de cette caisse est divisé par trois gril- 
les , dont les dimensions sont les mômes , à 10 
centimètres de distance les unes des autres ; ces 
grilles ont pour support quatre petites pattes en 
fer»blanc, soudées aux angles de la caisse. Le cou* 
vercle de cet ustensile a presque la forme d'un four 
de campagne ; seulement il est destiné à contenir 
de la glace au iieu de charbon. Au coin du bord 
supérieur de ce couvercle est une petite gouttière 
par laquelle on fait écouler à volonté l'eau salée. 
Le second Vaisseau nécessaire est un seau de bois 
de chêne , de la même forme que la caisse, mais de 
deux pouces plus large et plus haut. Ce seau est 
percé au bas d*un trou, que Ton* tient bouché 
avec une bonde, et qu'on ôte pour faire partir 
Teau. 

BISCUITS GLACÉS A LA VANILLE, 

Meltez dans une terrine douze jaunes d'œufs frais, 
une livre de sucre raffiné en poudre, bien tamisé, ei 
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riniéiieur d*une gousse de vanille. Remuez avec 
une cuiller de bois pendant un quart d'heure assez 
rapidement pour que les jaunes d'œufs deviennent 
blanchâtres et légers. Ajoutez une pinte et demie 
de crème fouettée , et remuez légèrement pour 
opérer un parfait mélange. B^autre part, vous au- 
rez fait de petites caisses en papier blanc, dites 
caisses cVoffice , de huit centimètres de long sur qua- 
tre de large et trois centimètres de haut. Cette 
grandeur est celle des demi-biscuits; mais on peut 
donner aux caisses la dimension que Ton veut, sui- 
vant le goût et le caprice. Remplissez vos caisses de 
la composition avec une petite cuiller d'argent, et à 
mesure qu'elles sont pleines , posez-les au fond de 
la cave. Avant de commencer ce travail, il faut 
sangler la cave en la garnissant de glace et de*sal- 
pôtre, suivant la recette indiquée à l'article de la 
congélation des glaces. Quand le fond de la cave est 
garni de biscuits, on pose dessus une grille que l'on 
garnit également, et sur celle seconde grille une 
troisième. On couvre la cave de son couvercle ; on 
met par-dessus de la glace pilée et du salpèlre; on 
couvre le tout d'un gros torchon un peu niouillé, et 
on laisse ainsi l'appareil durant deux heures. Au 
bout de ce temps, on seri sur des soucoupes, avec 
de petites cuillers. 

Si l'on désire donner à ces biscuits plus d'élé- 
gance dans la forme, on mêle une demipinle de 
crème fouettée avec six onces de sucre en poudre 
fme, et quand les biscuits sont à moitié glacés, on les 
recouvre d'une légère couche de ce mélange. Pour 
rougir la superlicie des biscuiis, on emploie la crème 
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fouettée rouge dont nous donnerons ci-après la^ 
recette. Nous indiquerons encore celle de la crème 
fouettée au chocolat, qu'on peut étendre sur les bis- 
cuits. 

AUTRE PROCÉDÉ. 

Mettez dans une bassine dix jaunes d'oeufs, une 
livre de sucre blanc en poudre et une gousse de 
vanille coupée par petits morceaux, remuez le tout 
avec une cuiller de bois, et versez peu à peu par- 
dessus une pinte et demie de bonne crème. Vous 
poserez ensuite la bassine sur un feu doux, et ferez 
cuire comme il est dit à l'article des glaces de crème 
à la vanille. Quand votre crème sera cuite, passez- 
la au tamis de soie et laissez-la refroidir. Dès 
qu'elle sera froide, posez la terrine qui contient la 
crème sur de la glace pilée et du salpêtre. Mettez 
dans votre crème une once de gomme arabique en 
poudre, et avec un petit balai d'osier, fouettez-la 
jusqu'à ce qu'elle soit en neige. Pour plus de faci- 
lité, vous pourrez fouetter par tiers. Quand la com- 
position est en mousse ferme, vous en remplissez 
des caisses d'ofBce, et vous faites glacer. 

RISCOITS GLACÉS Al] MARASQCJN. 

Mettez dans une terrine douze jaunes d'œufs, 
vingt onces de sucre blanc en poudre bien ta- 
misé, un petit verre de marasquin et autant de 
kirsch-wasser. Remuez avec une cuiller de bois 
pendant un quart d'heure; puis ajoutez une pinie 
et demie de crème fouettée; rempliî^soz de celle 
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composition des caisses de papier et faites glacer 
comme les précédents. 

BISCI}1TS GLACÉS A LA ROSE. 

La recette est la même; seulement l'eau de rose 
remplace le marasquin^ et Ton colore la compo- 
sition en rouge avec la cochenille préparée. 

BISCUITS OLAGÉS AU CHOCOLAT, 

Pilez dans un mortier de marbre une demi-livre 
de chocolat à la vanille; passez au tamis de soie la 
poudre que vous aurez obtenue^ et mettez-la dans 
une terrine avec douze jaunes d'œufs, une livre de 
sucre blanc en poudre tamisé ; employez une cuil- 
ler de bois pour remuer le tout avec force et vi- 
tesse, pendant dix minutes ; puis ajoutez une pinte 
et demie de crème fouettée. Mêlez-le tout douce-» 
ment, pour ne pas faire tomber la mousse, et rem- 
plissez des caisses de papier y pour faire glacer. 

On peut faire fondre le chocolat au bain-marie 
au lieu de le piler. 

BISCUITS GLAClis AU GAF£. 

Mettez dans une terrine douze jaunes d'œufs, 
vingt onces de sucre blanc en poudre bien tamisé^ 
et une demi-tasse de café à l'eau très-fori. Remuez 
avec force et vitesse pendant dix minutes. Ajoutez 
une pinte et demie de crème fouettée. Mêlez en re- 
muant doucement, et remplissez vos caisses. 



IX 

DES MOUSSES. 
MOUSSE A LA VANILLE. 

Prenez une pinte de crème double, dans la moitié 
de laquelle vous ferez bouillir unegousse de vanille. 
Laissez ensuite refroidir, et passez au tamis de 
soie. Mettez dans une terrine douze onces de sucre 
en poudre, bien tamisé et très-blanc, huit jaunes 
d'oeufs frais, deux blancs d'œufs, une once de 
gomme adragànt pulvérisée, et versez par-dessus, 
votre demi-pinte de crème. Ajoutez l'autre demi- 
pinte qui n'a pas bouilli. Pilez huit ou dix livres de 
glace, mettez-les en poudre âne dans un baquet, 
avec deux fortes poignées de salpêtre, que vous mê- 
lerez à la glace. Posez la terrine sur ce mélange. 
Prenez un petit balai d^osier, fouettez-en votre 
composition, et à mesure qu'elle montera, rem- 
plissez-en des verres ou des gobelets d'argent. 
Mettez-les dans une cave sanglée d'avance. Cou- 
vrez cette bave de son couvercle» sur lequel vous 
placerez de la glace pilée et du salpêtre ; cette 
mousse est bonne à servir au bout de deux heures. 

Avant de fouetter votre composition, ayez soin de 
bien faire fondre le sucre. 

Les caves à mousse diffèrent des caves à biscuit, 
eh ce qu'elles sont divisées en cases pour les go- 
belets; mais, à'défaut d'ustensile spécial, on peut 
se servir de cave à biscuit, en fer-blanc. 
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MOUSSE kV CHOCOLAT. 

Faites fondre quatre onces de bon chocolat dans 
un demi-verre d'eau, à irès*petit feu. Quand il 
sera fondu, faites-lui donner trois ou quatre bouil- 
lons. Laissez refroidir, et mettez dans une terrine, 
avec douze onces de sucre raffiné en poudre, huit 
jaunes d'œufs frais, deux blancs, une once de 
gomme adraganten poudre, et une pinte de crème 
double. Posez votre terrine sur de la glace pilée et 
du salpêtre, et procédez comme ci-dessus. 

MOUSSE AU CAFÉ. 

Prenez trois onces de café Bloka en poudre; 
mettez-le dans une cafetière à filtre, où vous verse- 
rez la valeur de douze demi-tasses d'eau bouillante. 
Quand il sera passé et refroidi, mettez-le dans une 
terrine, avec deux onces de sucre raffiné, huit jaunes 
d'œufs, deux blancs, une once de gomme adragant 
en poudfe, et une pinte de crème double. Procédez 
comme ci-dessus. 

MOUSSE AU PARFAIT AMOUB. 

Mettez dans une terrine douze onces de sucre en 
poudre, quatre œufs entiers, une pinte de crème 
double, trois petits verres de parfait amour et un 
peu de cochenille préparée. Dès que le sucre sera 
fondu, fouettez cette composition, en posant la ter- 
rine sur de la glace pilée et du salpêtre, et procédez 
comme ci^^dessus. 

Toutes les mousses aux liqueurs se préparent de 
même. 
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MANIÈRE DE FRAPPER LES CARAFES d'eAU. 

Four six carafes^ pilez quinze livres de glace 
bien fine. Hettez-en la moitié dans un baquet, avec 
une bonne poignée de salpêtre. Remplissez vos 
carafes d'eau à un pouce et demi au-dessous de 
rouverture, et p1acez*les dans le baquet, en les 
enfonçant de manière à ce qu'elles touchent le 
fond. Unissez la surface de la glace, afin que toutes 
vos carafes soient également couvertes. Éparpillez 
sur cette première couche une demi-poignée de 
salpêtre; couvrez-la de l'autre moitié de la glace 
pilée, et mettez par-dessus une poignée de salpêtre. 
Unissez et tassez la glace avec une spatule de bois, 
pour que les carafes soient bien serrées, et couvertes 
de glace seulement aux deux tiers ; autrement, elles 
pourraient casser. Votre baquet doit être de niveau, 
et ne pencher ni d'iin côté ni de Tautre. S'il n'était 
pas d'aplomb, toutes les carafes ne seraient pas 
égalenaent frappées. Couvrez les carafes avec un 
linge propre, et servez-vous-en au bout d'une heure 
et demie ou deux heures. 

Les carafes de verre sont moins susceptibles de 
se casser que celles de cristal. 

MANIERE DE FRAPPER UNE BOUTEILLE DE CHAMPAGNE. 

Ayez un petit seau en cuivre plaqué, ou même en 
bois ou en terre. Pilez trois livres déglace; mettez-en 
une demi-poignée dans le fond du seau. Oiez le plomb 
et le fil de fer qui environnent le bouchon de votre 
bouteille, et placez-la au milieu du seau. Mêlez 
avec la glace pilée une demi-livre de salpêtre, et 
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couvrez-en votre bouteille aux trois quarts. Au bout 
de cinq minutes, coupez la ficelle qui retient encore 
le bouchon; débouchez la bouteille, et laissez-la 
une heure ou une heure et demie. Après quoi vous 
servirez. 

Quand on suit cette méthode» toute la partie spi- 
ritucuse demeure fluide au centre de la bouteille, et 
les parties les plus grossières du vin adhèrent unx 
parois de la bouteille. Si Ton ne tient pas à séparer 
ces deux éléments constitutifs du vin» il faut sup* 
primer le salpêtre. Alors le Champagne sera glacé 
sans être congelé; les parties grossières ne se sépa- 
reront pas, et conserveront leur goût. 

En général, tous les vins perdent leur qualité 
lorsqu'ils restent plus d'une heure dans la glace. 



DE LA LIMONADE, DE L'ORANGEADE, DES EAUX 
DE FRUITS ET DE L'ORGEAT. 

LIMONADE. 

Cette boisson est agréable et anlutaire» surtout 
quand elle est faite avec des citrons d'Italie ou de 
Portugal. 

Mettez dans une terrine un litre d'eau de rivière 
filtrée; prenez huitbeau]( citrons ; coupez-leur la 
queue et la tète ; essuyez-les avec un linge, et, avec 
un couteau d'office (1), vous détacherez superficiel- 
lement les zestes de trois citrons, sans attaquer le 
blanc, et vous les ferez tomber à mesure dans l'eau ; 
vous couperez les huit citrons par moitié, et les 
presserez dans la terrine. Quand vous aurez exprimé 
le suc, vous couvrirez la terrine d'un linge et lais* 
serez infuser pendant une heure; vous passerez la 
limonade à la chausse; vous ajouterez un tiers de 
sucre cuit au lissé, et verserez dans des carafons. 

Les limonadiers sucrent cette limonade à douze 
ou à dix degrés ; mais alors on y ajoute de Teau en 
la prenant; autrement, loin d'apaiser la soif, elle 
l'exciterait. 

Pour bals et soirées, on sucre cette limonade à 
six degrés^ et on la sert dans des verres à moitié 

(I) On troave les couteaux d'ofSce, proprai è ze»ter les citrons, les 
oranges, etc., chez M. LAGàBYicuE, me Sainte-Anne, n* 15. C'est le seul 
dépôt à Paris, et même dans toute la France. 
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pleins^ où l'on peut ajouter de l'eau. On doit géné- 
ralement sucrer à six degrés tous les rafraichisse*- 
ments qu'on sert dans les bals et soirées. 

LIMONADE CUITE* 

Mettez dans une [théière les zestes d'un citron; 
coupez-le par tranches rondes bien minces, et ajou- 
tez-les aux zestes. Faites bouillir les deux tiers 
d'une chopine d'eau, et versez-la dessus. Bouchez 
avec soin, et laissez infuser pendant cinq ou dix 
minutes. Servez avec du sucre à pan. 

LIMONADE AU VIN. 

Mettez dans une terrine une pinte d'eau filtrée, 
les zestes de deux citrons; une livre de sucre raf* 
fine en poudre, et deux bouteilles de vin de Bour- 
gogne ou de Bordeaux. Laissez infuser pendant une 
heure; remuez de temps en temps avec une cuiller 
de bois, pour que le sucre se fonde ; ajoutez ensuite 
le jus de cinq citrons; passez votre limonade à la 
chausse, et versez-la dans des carafons ou dans des 
verres ordinaires. 

ORANGEADE. 

Cette boisson, quand elle est bien faite, est pré- 
férable à la limonade. 

Mettez dans une terrine un litre d'eau filtrée, les 
zestes de trois oranges, le jus de six, et celui de 
deux citrons. Laissez infuser pendant une heure; 
passez à la chausse, et sucrez comme la limonade. 
. Pour bals et soirées, on sucre l'orangeade à six 
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degrés, et on la sert dans des verres à moitié 
pleins. 

EAU DE GROSEILLES. 

Mettez dans une terrine et écrasez ensemble 
deux livres de groseilles rouges et une demi-livre 
de framboises; passez-les sur un tamis de crin, et 
ajoutez au^uc un litre d*eau de fontaine filtrées; 
passez à la chausse, et sucrez comme la limonade. 

II faut avoir soin avant d'écraser les fruits, de les 
monder de leurs queues. 

EAU DE CERISES. 

Prenez deux livres de belles cerises, et mettez-les 
dans un tamis de crin, après en avoir ôté les queues; 
écrasez-les, et ajoutez au suc obtenu un litre d*eau 
de fontaine filtrée; broyez ensuite légèrement les 
noyaux de ces cerises dans un mortier de marbre; 
mettez-les dans le suc des cerises, et laissez infuser 
pendant deux heures; passez à travers une chausse, 
et sucrez comme la limonade. 

Si les cerises étaient très-mûres, on pourrait y 
ajouter le jus de trois citrons. 

EAU DE FRAISES. 

Ecrasez dans une terrine une livre de fraises, 
mondées de leurs queues; ajoutez un litre d'eau 
de fontaine, et le jus de trois citrons ; laissez infuser 
pendant une heure; passez au tamis de crin, en 
pressant les fruits pour en exprimer le suc; passez 
à la chaiusse le suc obtenu, et sucrez comme la 
limonade. 
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ORGEAT. 

Ayez une livr^ d'amandes douces et quatre onces 
d'amandes amères; jetez-les dans l'eau chaude, 
pour les monder de leur pellicule ; metlez-les dans 
un mortier de marbre, et pilez-les, en les arrosant 
de temps en temps avec un peu d'eau pouir empê- 
cher l'huile de se détacher de la pulpe. Quand elles 
seront réduites en pâte bien fine, mettez-les dans 
une terrine avec deux livres de sucre en poudre, et 
une once d'eau de fleur d'orange double; mêlez 
avec une cuiller de bois; ramassez ensuite votre 
pâte, et formez-en un pain ; saupoudrez la terrine 
de sucre ; placez-y votre pain de pâte d'amandes; 
saupoudrez-le de sucre avec soin, et placez votre 
terrine dans un lieu tempéré* 

Quand vous voudrez faire de la liqueuf d'orgeat 
fraîche, vous prendrez deux onces de cette pâte, 
vous les délayerez dans une demi^chopine d'eau ; 
vous passerez au tamis de soie bien serré, et 
servirez. 
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DU THÉ, DU PUNCH ET DU BISCHOFF CHAUDS. 

INFUSION DE THÉ. 

La meilleure manière de préparer cette boisson 
est de tremper une théière dans Teau chaude» et 
d'y mettre ensuite la quantité de thé que Ton veut 
faire. On verse d'abord sur le thé une demi-tasse 
d'eau bouillante; on couvre la théière avec soiiii et 
on laisse infuser pendant quelques minutes» pour 
donner à la partie aromatique du thé le temps de se 
dégager. On achève ensuite de remplir la théière 
d'eau bouillante; on laisse infuser pendant cinq 
minutes, et l'on place la théière sur un plateau» 
avec de la crème froide» à part » un sucrier et des 
tasses à thé. 

PUNCH A LA PARISIENNE. 

Mettez dans une casserole» ou dans un. poêlon 
d'ofiice» une pinte de sucre cuit au grand lissé» les 
isestes et le jus de deux citrons» et deux pintes 
d'eau-de-vie à vingt degrés. Faites chauffer ce mé- 
lange» sans le laisser bouillir; passez-le au tamis 
de soie» et versez dans des bols que vous placerez 
sur un plateau avec des verresà punch autour; vous 
mettrez le feu à votre punch» et le servirez flam-^ 
bant. 

PUNCH AU RHUM. 

Ajoutez à la recette précédente une demi- 
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pinte de rhuiHy et mettez un peu plus de sîrop de 
sucre. 

PONCH A l'anglaise. 

Mettez dans une théière deux onces de thé vert, 
et les zestes de deux citrons. Versez»dessus une 
demi*pinte d'eau bouillante. Couvrez la théière, 
et laissez infuser pendant une demi-heure. Versez 
ensuite dans une casserole, et ajoutez une demi- 
livre de sucre en poudre, et le jus de trois citrons. 
Faites fondre le sucre en le remuant avec une 
cuiller d'argent; puis ajoutez une bouteille de 
rhum de la Jamaïque; faites chauffer sans laisser 
bouillir, passez au tamis de soie, et servez. 

Â€TRE PUNCH A l' ANGLAISE. 

Préparezune pinte de limonade, suivant la formu- 
le indiquée plus haut; mettez-la dans une casserole 
avec une demi-livre de sucre blanc en poudre, et 
une bouteille de Madère; faites chauffer au bain* 
marie, et servez dans des verres à punch. 

PCNGH AUX OEUFS, OU A LA LYONNAISE. 

Mettez dans un poêlon d'ofûce huit jaunes d'oeufs 
frais, et une demi^livre de sucre raftiné en poudre, 
travaillez ce mélange avec une cuiller de bois pen- 
dant dix minutes pour faire mousser et blanchir les 
jaunes d'œufs. Au bout de ce temps, vous ajouterez 
à cette composition une pinte de limonade, que 
vous verserez dans le poêlon peu à peu; une pinte de 
sucre cuit au lissé; une pinte d'infusion de \\u\ 
dont nous donnons plus haut la recette; et deux 
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pintes d*eau-de-vie à vingi-deux degrés. Lorsque 
le tout sera bien mélangé, posez le poêlon sur un 
feu clair, et pendant que vous faites chauffer sans 
laisser bouillir, fouettez l'appareil avec un petit 
balai d'osier. Servez dans des verres à punch, ou 
dans des bols avec des verres à côte. 

Gomme le feu pourrait se mettre à la composi- 
tion, ne mettez du liquide qu'à moitié de votre 
poêlon, autour duquel vous aurez soin de couvrir 
le feu de cendre. 

PUNCH AU VIN ou VIN CHAUD. 

Mettez dans un vase de faïence le jus et les zes* 
tes de six bigarades, une demi-once de cannelle de 
Ceylan, et six clous de girofle. Versez sur ces in- 
grédients quatre bouteilles de vin de Bourgogne 
rouge ; bouchez le vase avec soin, et laissez infuser 
le tout pendant vingt-quatre heures. Passez à la 
chausse ou au tamis de soie, et mettez le liquide 
dans un poêlon d'office avec vingt onces de sucre 
raffiné. Vous posez le poêlon sur un feu doux, et 
quand il sera près de bouillir, vous le retirerez du 
feu, et le servirez immédiatement dans des verres 
à punch. 

BlSCHOFF OU BISHOPP. 

Mettez dans une carafe une demi-pinte d'eau-de* 
vie, avec le jus et les zestes do six bigarades, une 
once de cannelle de Ceylan, auiant de coriandre et 
une demi-noix muscade en poudre; bouchez la ca- 
rafe avec soin, et laissez infuser pendant vingt- 
quatre heures. Mettez dans une terrine une pinte 

7 



74 DU THÉ, DU PUNCH 

de sucre cuit au grand iissé, deux pintes de vin de 
Chablis ou de Champagne, et la valeur de quatre 
petits verres de votre infusion, après Tavoir lire au 
clair. Mêlez bien les depx liquides, en les versant 
d'une terrine dans une autre, et versez dans des 
verres à rafraîchissements, avec une tranche de 
citron coupée bien mince dans chaque verre. 

PUNCH DE DAMES, POUA BALS ET SOIREES. 

Mettez dans une terrine un litra d'eau filtrée, les 
zestes et le jus de trois oranges, le jus de quatre ci- 
trons. Laissez infuser les testes pendant deux 
heures; puis passez à la chausse, et versez le li- 
quide dans une terrine, avec un litre de sucre cuit 
à la nappe, un litre d'eau-de-vicj une demi-pinte 
de bon rhum, et une infusion de thé, que vous 
aurez fait préalablement de trois onces de thé 
vert et d'une pinte d'eau. Posez votre terrine sur 
le feu, oii au bain-marie, faites chauffer sans laisser 
bouillir, et versez dans des verres à punch. 

PUNCH ZABAION, OU PUNCH A LA ROMAINE CHAUD. 

Ayez une chocolatière qui puisse contenir deux 
pintes de liquide. Meltez-y six jaunes d'œufs frais, 
quatre oncesde sucre blanc en poudre, quatre petits 
verres de bon rhum, autant d'eau chaude, et le jus 
d'un citron. Posez votre chocolatière sur le feu, et 
remuez sans cesse la composition avec un mous- 
soir, que vous ferez rouler entre la paume de vos 
deux mains, comme si vous faisiez du chocolat. 
Continuez à remuer jusqu'à ce que l'appareil monte 
deux ou trois fois au bord de la chocolatière, et que 
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la mousse soit bien épaisse. Alors votre punch sera 
cuit ; vous le verserez dans des verres à punch et à 
rafraîchissements, et vous servirez tout de suite. 

Si vous cessiez dé remuer un seul instant, pen- 
dant que le punch zabaion est sur le feu, les œufs 
tourneraient^ et le punch serait perdu. Observez 
aussi qu'il faut servir immédiatement; autrement, 
au bout de cinq minutes, la mousse tomberait et 
le punch perdrait toutes ses qualités; cette boissoc 
n'étant qu'une mousse chaude. 

On peut remplacer le rhum par toute espèce do 
vins de liqueur. 
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DES FRUITS FINS GLACÉS AU CARAMEL. 
QUARTIERS D^ORANGE GLACES AU CARAMEL. ^ 

Vous prendrez la quantité d'oranges qu'il vous 
faudra, les monderez et en séparerez les quartiers 
avec soin y et sans crever la fine pellicule qui ren- 
ferme le suc. Vous dépouillerez ensuite chaque 
quartier de sa peau blanche; vous l'éplucherez et 
le rendrez transparent ; puis vous le mettrez à l'ex- 
trémité d'une petite baguette d'osier, de quatre 
pouces de long, pointue par les deux bouts. Vous 
passerez la pointe de vos baguettes entre la peau 
fine et les cellules des quartiers d'orange, sans 
percer les vésicules qui renferment le suc du fruit. 
Aussitôt que vos quartiers seront placés au bout 
des baguettes d'osier, vous ferez cuire du sucre au 
grand cassé ou au caramel. Dès qu'il sera au degré 
voulu, vous ôterez le poêlon du feu et le poserez sur 
la cendre chaude, et laisserez reposer le sucre pen- 
dant trois minutes. Prenez ensuite un rameau de 
chaque main, trempez vos quartiers dans le sucre , 
de manière à les'envelopper complètement; laissez- 
les égoutter, et posez-les sur une plaque que vous 
aurez préalablement enduite de beurre fin. Quand 
tous vos quartiers seront froids, enlevez les ra- 
meaux ; coupez avec des ciseaux les fils de sucre 
qui pendent autour des morceaux d'orange , placez 
chaque quartier sur un papier découpé en forme 
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de feuille, et, si vous ne les servez sur-le-champ, 
mettez les quartiers à Têtu ve jusqu'au moment de 
servir. 

Vous pouvez glacer ainsi toutes sortes de fruits 
fins, tels que cerises, reines-Claude^ raisins et gro- 
seilles en grappe, mirabelles, etc. Pour ces fruits, 
on n'a pas besoin de rameaux d'osier, on les prend 
par la queue et on les trempe dans le sucre, pour 
les poser ensuite sur des plaques graissées de 
beurre fin. 

Dans l'hiver, à défaut de fruits frais, on se sert 
de fruits à l'eau-de-vie ou confits au sucre. Alors 
on les fait sécher à l'étiive avant de les tremper 
dans le sucre. On peut se servir aussi de fruits con^ 
serves dans des bouteilles, en les faisant aussi sé- 
cher avant de les tremper dans le sucre. 

MARRONS GLACES AU CARAMEL. 

Prenez de beaux marrons de Lyon, mettez-les 
dans une poêle percée de trous, et posez-la sur un 
feir doux ; quand ils seront grillés, vous les dé- 
pouillerez de leur écorce, et mettrez chaque mar- 
ron au bout d'un rameau; trempez-les dans du su- 
cre cuit au caramel ou au grand cassé , et procédez 
comme ci-dessus. 



7. 
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DES GATEAUX EN SUCRE SOUFFLÉ. 
GATEiUX EN SUCRE SOUFFLÉ A LA VIOLETTE. 

Mettes dans un poêlon d'oflBce une livre de sucre 
raffiné; clariBez-le, aJoutez-y trois onces de vio** 
lettes bien épluchées et faites-le cuire à la grande 
plume ; retirez-le du feu, et mettez dedans un demi 
blanc d*œuf battu en neige, môle avec quatre on<» 
ces de sucre blanc en poudre. Remuez en mémo 
temps le tout avec une spatule de bois, jusqu'à ce 
que le sucre soit monté à moitié du poêlon. Atten* 
dez ensuite que le sucre soit retombé, et recom- 
mencez à remuer lestement avec votre spai<ile, 
pour le faire monter encore une fois; versez-le 
aussitôt dans des moules ou de petites caisses de 
papier légèrement graissées de bonne huile d'olive. 
Servez vos gâteaux dès qu'ils seront secs. 

Au lieu de blancs d'œufs fouettés en neige, vous 
pouvez vous servir de la glace royale. (Voy. cet ar- 
ticle.) 

GATEAUX DE FLEURS d'oRAMGËR, 

Ces gâteaux se préparent comme les précédents, 
en substituant à la violette de la fleur d'oranger. 

GATEAUX DE JASMIN ET A LA ROSE. , 

Même recette que pour les précédents, en substi- 
tuant à la violette des fleurs de jasmin ou de roses. 
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GATEA€X DE PISTACHES. 

Jetez de Teau chaude sur une demi-livre de pis- 
taches, pour les monder de la pellicule qui les rei- 
Couvre; mettez-les ensuite dans un mortier de 
marbre, avec une once de gomme arabique, que 
vous aurez au préalable fait fondre dans un peu 
d'eau. Pilez le tout, jusqu'à ce que les pistaches 
soient réduites en pâle fine. Mêlez à cette pâte une 
livre de sucre raffiné, et continuez à piler. 

Quand le tout est bien amalgamé et réduit en 
pâte maniable, sans être trop molle, mettez*la sur 
une table saupoudré^ de sucre et dressez vos petits 
gâteaux sur des feuilles de papier ; donnez-leur la 
forme que vous voudrez; posez les feuilles de pa* 
pier sur des planchettes, et faites cuire les gâteaux 
au four doux, ou sous un four de campagne. 

Les gâteaux d'avelines se préparent de même. 

GATEAUX d'amandes. 

Ces gâteaux se préparent de môme, mais on y 
ajoute un peu d'eau de fleur d'orange. 

AMANDES GLACEES A LA ROYALE. 

Jetez de Teau bouillante sur une demi-livre d'à** 
mandes douces, pour les monder ; faites-les sécher 
dans un four doux. Mettez dans une petite terrine 
six onces de sucre blanc en [>oudre tamisé avec 
soin, avec un blanc d'œuf et un peu de couleur 
verte. Remuez le tout pendant quelques minutes ; 
prenez ensuite vos amandes, en ayant soin qu'elles 
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sorent bien sèches, et roulez-les dans votre mélan-* 
ge. Posez-les sur du papier trois par trois, en leur 
donnant la forme d'une étoile. Faites-les sécher au 
four doux. Quand elles seront bien sèches, laissez- 
les refroidir ; détachez-les du papier, et mettez-les 
dans un lieu sec, jusqu'au moment de servir. 

Les avelines et les pistaches glacées à la royale 
$e préparent de même. 

DIABLOTINS • 

Prenez une demi-livre de bon chocolat à la 
vanille, et mettez-le sur une tôle. Placez-le à la 
bouche du four pour l'amollir, et le rendre mania- 
ble. Mêlez à ce chocolat une cuillerée à bouche de 
bonne huile d'amande douce ; maniez ce mélange 
avec les mains pendant quelques minutes; et 
faites-en des boulettes de la grosseur d'une noi- 
sette ; dressez-les sur des feuilles d'office, à une 
certaine distance les unes des autres. Quand votre 
feuille sera remplie, frappez-la légèrement sur la 
table, pour aplatir les diablotins, et faites-les sécher 
à rétuve. Aussitôt qu'ils seront secs, envelop- 
pez-les dans des papillotes de différentes cou- 
leurs. 

Pour les diablotins aux pistaches, on place une 
pistache au centre de chaque boulette de chocolat. 
Jetez vos diablotins au fur et à mesure dans une 
assiette de nonpareille : enveloppez-les d'une cou- 
che égale de nonpareille ; faites-les sécher sur un 
tamis, et entourez-les de papillotes. 
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PRALINAGE ET SUCRE CANDI. 



FLEURS d'orange PRALINÉES. 



Epluchez des fleurs d'oranger blanches et fraî- 
ches, et jetez-les à mesure dans de Teau ; remuez- 
les dans Teau , pour qu'elles ne se plissent pas et 
conservent toute leur largeur. Metiez-les sur un 
tamis pour les faire égoutter, clarifiez du siicre raf- 
finé, et failes-le cuire à la petite plume. Mettez-y 
vos fleurs d'oranger, et faites-leur prendre douze à 
quinze bouillons. Retirez la bassine du feu;, tirez-en 
les fleurs d'oranger avec une écumoire, et mettez* 
les sur le sucre blanc en poudre. Roulez les fleurs 
d'oranger dans ce sucre, et frottez-les avec les mains 
pour les faire sécher. Dès qu'elles sont recou- 
vertes de sucre, on les met à Tétuve pendant trois 
ou quatre heures. Ensuite vous les tamisez pour 
retirer le sucre qui n'est pas adhérent aux fleurs, et 
vous les faites de nouveau sécher à l'étuve. Elles 
se conservent dans des pots de verre bien bouchés 
à l'abri de l'humidité. 

AUTRE METHODE. 

Prenez une *demi-livre de fleurs d'oranger, fraî- 
ches et épluchées. Jetez-les dans l'eau fraîche ; ma- 
niez-les et faites égoutter. Faites cuire à la petite 
plume une livre de sucre blanc clarifié , mettez-y 
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les fleurs d'oranger, et remuez-les avec une spalule 
de bois, jusqu'à ce que toute l'humidité des fleurs 
ait disparu, et que le sucre soit revenu à la petite 
plume. Retirez la bassine du feu, et continuez à 
remuer avec la spatule jusqu'à ce que le sucre se 
réduise en poudre» et que les fleur$ d'oranger 
soient enveloppées de tous côtés. Etendez-les* sur 
des tôles recouvertes de papier, et faites-les sé- 
cher à l'étuve. Tamisez pour séparer le sucre qui 
n'adhère pas» et versez les fleurs d'oranger dans 
des boites. 

AMANDES PRALINÉES. 

Prenez une livre d'amandes douces, à peau fine; 
placez-les dans un linge, et frottez^les légèrement 
pour en ôter la poussière. Mettez une livre de sucre 
dans un poêlon d'ofBœ, avec quatre onces d'eau de 
fontaine, un peu de carmin, et posez-les sur le feu 
pour le faire partir. Jetez-y les amandes aussitôt 
que le sucre sera près de bouillir; retirez la bassine 
du feu, et remuez rapidement avec une spatule de 
bois, jusqu'à ce que les amandes aient absorbé tout 
le sucre. Si le sucre ne sèche pas , approchez le 
poêlon du coin du fourneau , en remuant toujours 
avec la spatule. Quand vos pralines seront dessé^ 
chées, aromatisez-les avecde l'eau de fleur d'orange, 
de l'eau de rose ou de cédrat ; faites-les sécher de 
nouveau ; mettez-les sur des tôles ^recouvertes de 
feuilles de papier ; séparez celles qui se tiennent, 
et placez-les dans un endroit sec, pour vous en 
servir au besoin. 
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AGTRE MÉTHODE. 

Prenez une livre d'amandes , et ôtez-enla pous- 
sière. Mettez dans un poêlon d'ofiSce une livre de 
sucre avec une demi-chopine d'eau et un peu de 
carmin. Faites cuire le sucre au gros boulé sans 
écumer ; puis retire^ le poêlon du feu et remuez 
avec une spatule de bois» pendant trois minutes. 
Au bout de ce temps, mettez vos amandes dans le 
sucre et retournez-les avec la spatule , jusqu'à ce 
qu'elles aient pris tout le sucre. Approchez de 
lemps en temps le poêlon du feu, pour faire sé- 
cher le sucre adhérent aux amandes ; aromatisez et 
procédez comme dans la recette précédente. 

Les pistaches pralinées se préparent de même, 
ainsi que les avelines; mais, pour celles-ci, on 
met une livre de sucre par livre de fruits mondés 
de leur coque. 

SUCRE CANPI. 

Clarifiez du sucre raffiné et faites-le cuire au souf- 
flé. Versez-le dans dés terrines de faïence vernis- 
sées, à l'intérieur desquelles vous aurez collé des 
iils en travers. Placez ces terrines dans l'étuve, à 
une chaleur égale et modérée. Au bout de quinze 
heures, faites un trou à la croûte qui se forme à 
la surface du sucre, et égouttez tout le sirop qui se 
trouve dessous. Remettez les terrines à Tétuve, pour 
faire sécher entièrement le candi; puis trempez la 
partie inférieure des terrines dans Teau chaude, 
pour détacher le candi; faites-le sécher à Tétuve, 
et conservez-le à l'abri de l'humidité. 
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Quand voire sucre est cuit el près d'êire versé 
dans la terrine, vous pouvez lui communiquer à 
volonté Tarome de fleur d'oranger, de rose, de ber- 
gamotte, etc. Alors, pour cinq livres de sucre vous 
ajouterez la valeur de trois petits verres d'esprit de 
vin aromatisé. . 

S'il s'agit de faire candir des fruits confits au sucre 
ou du pastillage, vous ne les tiendrez dans le sucre 
que six heures et vous égoutterez ensuite le sirop. 

VIOLETTES EN BOUQUETS. 

Prenez do belles violettes avec leiirs queues ; for- 
mez-en des bouquets en en mettant cinq ou six en- 
semble, puis trempez ces bouquets dans du sucre 
cuit au gros boulé et à demi froid. Faites-les égoutter 
et posez-les à mesure sur des feuilles d'ofiSce légère- 
ment graissées. Faites-les sécher; enveloppez les 
queues dans du papier découpé, et servez. 

CANDI A LA VIOLETTE. 

Prenez quatre onces de violettes cultivées, éplu- 
chez-les avec soin; clarifiez deux livres de sucre 
raffiné, et faites-le cuire au soufflé. Quand il aura 
obtenu le degré voulu, versez-le dans une terrine 
vernissée. Aussitôt qu'il sera à moitié froid , jetez- 
y la violette, que vous y enfoncerez légèrement 
avec une fourchette; puis mettez ce candi à l'étuve, 
à une chaleur modérée, pendant vingt-quatre heu- 
res. Au bout de ce temps, vous briserez la croûte 
qui se sera formée à la surface du sucre, et vous 
égoutterez tout le sirop qui est dessous. Vous re- 
melirez la lerrine à Téluve, pour faire sécher, en 
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redoublant la chaleur de Téluve, et en inclinant la 
terrine de manièfe àégoutter tout le sirop. Au bout 
de douze heures , sortez le candi de la terrine^ et 
remettez-le à l'étuve pendant cinq ou six heures. 
Vous le conserverez dans un endroit sec. 

SUCRE EN TORTILLONS. 

Clarifiez deux livres de sucre raffiné^ puis ajou- 
tez-y trois cuillerées à bouche de gelée de pomme, 
et le jus d'un demi-citron ou bien une cuillerée à 
bouche de vinaigre. Faites cuire ce sucre au grand 
cassé; on peut l'aromatiser avec quelques gouttes 
d'essence de vanille. Versez votre sucre sur un 
marbre légèrement huilé, et au moment où il com- 
mence à refroidir, travaillez-le avec les mains, en 
l'étendant et en le repliant sur lui-même; continuez 
jusqu'à ce qu'il soit d'une couleur blanche et ar- 
gentine. Vous en formez des rubans, qu'une autre 
personne coupe et met en tortillons. Ce travail 
doit être fait vivement , car le sucre, quand il est 
froid, cesse d'être malléable. 
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DU PETIT FOUR. 

GLACE ROYALE. 

Vous mettrez dans une petite terrine six onces 
de sucre blanc en poudre bien tamisé, et un blanc 
d*€euf ; vous remuerez le tout avec une cuiller de 
bois pendant un quart d'heure en ajoutant de temps 
à autre un peu de jus de citron^ Si cette pÂte était 
trop claire, vous y mettriez un peu de sucre en 
poudre; si au contraire elle était trop épaisse, il 
faudrait y mettre un peu de blanc d'œuf^ aûn qu'elle 
ail la consistance un peu plus épaisse d'une pâte à 
frire. Vous pouvez colorer cette glace de la couleur 
que vous voudrez, en vous servant des couleurs dont 
nous avons donné la receite au commencement de 
cet ouvrage. (Voir cet article.) Lorsque vous aure^ 
à glacer des biscuits, ou toutes autres sortes de 
petit four, au rhum, au kirsch- wasser ou à toute 
autre couleur, vous mettrez dans une petite 
terrine six onces de sucre blanc en poudre avec 
un demi-blanc d'œuf et un petit verre de la liqueur 
que vous voudrez ; vous remuerez le tout avec une 
cuiller de bois, comme nous venons de voir, mais 
vous n'y mettrez pas de citron. 

GLACE ROYALE AU CHOCOLAT. 

Vous râperez quatre onces de bon chocolat; vous 
le mettrez dans une casserole, et vous le ferez fon- 
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dreau baîn-marie ; n'y mettez point d'eau. Lors- 
qu'il sera fondu, vous le mettrez dans une petite 
terrine avec trois onces de sucre blanc en poudre 
et un demi-blanc d'œuf; vous remuerez avec une 
cuiller de bois jusqu'à ce que le tout soit bien mêlé 
et que la pâte soit bien lisse : après quoi vous vous 
en servirez pour glacer votre petit four. 

BISCUIT DE SAVOIE. 

Prenez les jaunes de quatorze œufs» une livre de 
de sucre blanc en poudre tamisé» deux gros d'eau 
de fleur d'orange» la râpure d'un citron» une demi* 
livre de fleur de farine et les blancs de seize œufs. 

Mettez dans une terrine les jaunes d'œufs» le 
sucre» l'eau de fleur d'orange et la râpure du ci- 
tron. Remuez le tout avec une cuiller de bois pen- 
dant un quart d'heure, pour que toutes ces substan- 
ces se mêlent bien» et que les jaunes d'œufs soient 
à moitié blanchis. Ajoutez peu à peu la farine» en 
remuant toujours avec la cuiller de bois. Fouettez 
dans une autre terrine les blancs d'œufs jusqu'à ce 
qu'ils soient en neige. Mêlez ces blancs avec les 
jaunes-» beurrez un moule bien étamé; saupoudrez-le 
de farine, et remplissez-le à moitié de votre compo- 
sition; faites cuire ensuite au four modéré» pas trop 
chaud. Au bout de cinq quarts d'heure ou d'une 
heure et demie» retirez du four, pour ne sortir le 
biscuit du moule qu'une demi-heure après. 

A défaut de four, on peut employer le four de 
campagne. 
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BISCUITS A LA CUILLER ORDINAIRES. 

Prenez douze jaunes d'oeufs, quinze blancs» douze 
onces de sucre blanc en poudre tamisé , deux cuil- 
lerées d'eau de fleur d'orange, dix onces de fleur 
de farine; vous mettrez dans une terrine les jaunes 
d*œuf$y le sucre et l'eau de fleur d'orange; vous 
remuerez le tout avec une cuiller pendant vingt 
minutes pour faire blanchir les jaunes d'œufs à 
moitié. Pendant que vous travaillerez de votre côté» 
une autre personne fouettera séparément les blancs 
d'œufs en neige avec un petit balai d'osier. Vous 
verserez ensuite par-dessus votre mélange de jaunes 
d'œufs et de sucre , et vous remuerez doucement 
avec la cuiller pendant que l'autre personne tami- 
sera au-dessus de votre composition la faripe placée 
sur un tamis de soie. 

Posez ensuite sur une table des feuilles de papier 
blanc ; mettez de votre composition dans un cornet 
à perler, et en pressant le cornet , faites-la sortir 
par l'ouverture inférieure qui devra être un peu 
large. Donnez à ces biscuits trois pouces de long 
sur un pouce de large ; à mesure que les feuilles 
sont garnies, on saupoudre les biscuits de sucre 
sans en répandre sur le papier, et on Içs met au 
four doux sur des plaques. Dès que les biscuits se- 
ront d'une belle couleur, défournez-les ; laissez-les 
refroidir et détachez-les. 

A défaut de cornet à perler, on peut se servir 
d'une cuiller à bouche pour étendre les biscuits sur 
le papier. Ils doivent être à une certaine distance 
les uns des autres. 
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BISCUITS A LA CUILLER AU CHOCOLAT. 

Us se préparent de même que les précédents en 
substituant deux onces de chocolat râpé et tamisé 
à l'eau de fleur d'orange. 

On peut couvrir ces biscuits y quand ils sont cuits 
et défournéSy d'une glace royale au chocolat. 

BISCUITS A LA CREME. 

Battez sept blancs d'œufs en neige; quand ils se- 
ront bien fermes , mêlez-y dix onces de sucre blanc 
en poudre bien tamisé et une pinte de crème fouet- 
tée en neige. Remuez-le tout doucement avec une 
cuiller de bois. £n même temps une autre personne 
tamisera au-dessus de votre appareil cinq onces 
de fleur de farine; ajoutez une cuillerée d'eau de 
fleur d'orange, et dressez comme les biscuits à la 
cuiller ou dans des moules. Faites cuire au four 
doux. 

AUTRE MATilERE. 

Mettez dans une terrine douze onces de sucre blanc 
en poudre, tamisé avec soin » huit jaunes d'oeufs, 
quatre onces de fleur de farine et une cuillerée à 
bouche d'eau de fleur d'orange. Remuez le tout 
avec une cuiller de bois pendant dix minutes avec 
force et vitesse. Fouettez ensuite huit blancs d'œufs 
en neige et ajoutez-les à votre composition, ainsi 
qu'une demi-pinte de crème fouettée. Dressez sur 
des feuilles ou dans des caisses de papier, et faites 
cuire au four doux. Quand les biscuits seront d*unç 
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belle couleur, au bout de quinze à vingt minutes , 
défournez-les et (aissez-les refroidir. 

BISCUITS SOUFFLES. 

Vous fouettez neuf blancs d*œufs en neige. Quand 
ils seront bien fermes , vous y môleres douze onces 
de sucre blanc en poudre bien tamisé, et trois onces 
de fleurs d'orange pralinc'ies» que vous aurez préala- 
blement pilées et passées au tamis. Quand le tout 
sera bien amalgamé, vous mettrez cet appareil dans 
de petites caisses en papier blanc , que vous ne 
remplirez qu'à moitié. Vous les saupoudrerez de 
sucre blanc , et Tes ferez cuire au four doux. Défour- 
nez et servez aussitôt qu'ils auront acquis une belle 
couleur. 

BISCUITS SOUFFLES AUX PISTACHES. 

La pâte étant préparée comme ci-dessus, prenez 
six onces de pistaches , que vous monderez «n les 
jetant dans de l'eau chaude. Essuyez-les avec un 
linge; coupez-en la moitié par petits filets, et hachez 
l'autre bien menu. Mêlez la première moitié coupée 
en filet, avec la pâte; remplisses-en des caisses à 
moitié, et saupoudrez-les de sucre et de pistaches 
hachées. Faites cuire au four doux. 

BISCUITS A LA VJËNITIENNE. 

Mettez dans un mortier de marbre les zestes d'un 
citron, les zestes d'une orange, une once de cédrat 
confit, autant (f ananas et deux cuillerées à bouche 
de marmelade d'abricots. Pilez le tout en une pâte 
bien fine que vous passerez à travers un tamis; 
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pressez le mélange sur le tamis avec une cuiller de 
bois, jusqu'à ce que rien n'y resie. Ramassez votre 
pâte, et mettez-la dans une terrine avec six jaunes 
d'œufs, et une demi-livre de sucre blanc en poudre. 
Remuez le tout avec une cuiller de bois , pendant 
huit ihinutes. Ajoutez ensuite huit blancs d'œufs 
fouettés en neige. Dressez vos biscuits en leur don* 
nant une forme circulaire sur des feuilles de pa* 
pier, et faites cuire au four doux. Quand ils sont 
cuits, laissez les biscuits refroidir; puis enlevez* 
les, et glacez à la glace royale le côté qui était posé 
sur le papier. Faites sécher vos biscuits au four et 
conservez^^les à Tabri de Thumidité. 

BISCUITS A LA SAINT-GLOCD* 

Faites cuire une demi-livre de sucre au soufflé , 
et ajoutez-y une demi-livre de fleur de farine. Tour- 
nez ce mélange avec une cuiller de bois, pen- 
dant cinq ou dix minutes, en ayant soin de retirer 
la bassine du feu. Vous mettez celte pâte dans un 
mortier de marbre avec deux œufs frais et une cuil- 
lerée d'eau de fleur d'orange. Pilez pendant dix 
minutes ; mettez la pâte sur une table et maniez*la 
cinq ou six minutes , en la saupoudrant de temps 
çn temps d'un peu de farine mêlée avec du sucre 
en poudre. Faites de la pâte une abaisse de l'épais- 
seur de quatre lignes; coupez-la avec un coupe-pâte; 
posez sur des feuilles d'office les morceaux aux- 
quels vous pourrez donner différentes formes , et 
faîtes cuire au four modéré. 

A défaut de four on emploiera le four de cam- 
pagne. 
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BISCUITS A LA GÉNÉRALE. 

Mondez y en les jetant dans l'eau chaude ^ une 
demi-livre d'amandes douces et une once d'aman- 
des amères. Pilez-les dans un mortier de marbre , 
en ajoutant de temps en temps un peu de* blanc 
d'œuf pour les empêcher de tourner. Lorsqu'elles 
sont réduites en pâte , mettez-y deux livres de sucre 
blanc en poudre, et continuez à piler jusqu'à ce 
que la pâte soit maniable. Si elle était trop ferme , 
vous y verseriez un blanc d'œuf de plus. Mettez 
cette pâte dans une seringue, faites la passer par 
l'ouverture inférieure, et donnez à vos biscuits la 
forme que vous voudrez en les dressant sur des 
feuilles d'office que vous aurez légèrement grais- 
sées de beurre frais. Faites cuire au four doux ou 
au four de campagne, en plaçant les feuilles sur 
de la cendre chaude. 

BISCUITS FBOYENÇAUX. 

Mondez et pilez, comme ci-dessus, quatre onces d'a- 
mandes douces et deux onces d'amandes amères, en 
ajoutant par intervalles un peu d'eau de fileursd'oran- 
ge. Mettez la pâtedansuneterrineavecdouze jaunes 
d'œufs frais, dix onces de sucre en poudre tamisé, 
deux onces de fleurs d'orangé pralinées en poudre, 
et la râpure de l'écorce d'un cédrat. Remuez le tout 
avec une cuiller de bois et travaillez-le pendant un 
quart d'heure. Fouettez dans une autre terrine 
douze blancs d'œufs, et dès qu'ils seront en neige, 
mêlez-les à votre composition. Beurrez des moules 
en fer-blanc et versez y celte pâte ; faites cuire 
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au feur modéré. Quand les biscuits seront défour- 
nés» froids et retirés des moules» glacez-les avec la 
glace suivante : 

Mettez dans une petite terrine un blanc d'œuf , 
cinq onces de sucre blanc en poudre et un verre de 
rhum; faites une pâte bien unie» glacez les biscuits 
sur toutes les faces» et faites-les sécher au four pen- 
dant quelques minutes » pour les déposer ensuite 
dans un endroit sec. 

BISCUITS DE MARRONS. 

Vous prendrez vingt-cinq marrons dont vous en- 
lèverez la première écorce, vous les jelerez dans 
de l'eau bouillante pour les faire cuire jusqu*à ce 
que la tête d'une épingle puisse les traverser faci- 
lement; vous les retirerez alors du feu» vous leur 
ôterez la seconde peau et vous les mettrez sur un 
tamis pour les faire égouiier. Vous les pilerez en- 
suite dans un mortier de marbre en les arrosant de 
temps à autre avec un peu de blanc d'œuf. Quand 
ils seront réduits en pâle bien une, vous les met- 
trez dans une terrine avec une demi-livre de sucre 
blanc en poudre. Vous entremêlerez bien ces deux 
substances avec une spatule de bois ; puis vous 
fouetterez quatre blancs d'œufs en neige» et vous 
les mêlerez avec votre appareil ; vous y ajouterez 
une cuillerée d'eau de fleur d'orange» et lorsque 
le tout sera bien mêlé, vous dresserez vos biscuits 
en long ou en rond sur des feuilles de papier ; vous 
placerez ensuite vos feuilles, sur des lôles et vous 
ferez cuire au four doux. Quand vos biscuits seront 
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de belle couleur, vous les défournerez, maïs tous 
ne les détacherez du papier que lorsqu'ils seront 
froids. 



r 



XVI 

DES MACARONS ET DES MASSEPAINS. 
MiCAROISS DE HOLLANDE. 

Jetez une livre d'amandes douces dans de Teau 
bouillante; mondez-Ies, et pilez-les en y ajoutant 
par intervalles un peu de blanc d'œuf ; mettez la 
pâte dans une terrine avec une livre de sucre en 
poudre, el deux cuillerées d*eau de fleur d'oran- 
ge ;' fouettez quatre blancs d^œufs en neige bien 
ferme, et mèlez*les à la pâte d'amandes et au sucre» 
en remuant avec une cuiller de bois. Formez des 
boulettes de la grosseur d'une noisette, et posez^les 
sur des feuilles de papier, à quelque distance les 
unes des autres. Faites cuire au four perdu ou au 
four de campagne. Vous pouvez glacer d'une glace 
royale. 

MACARONS SOUFFLÉS. 

, Coupez par filets et faites sécher des amandes 
mondées; puis mettez^les dans une terrine avec un 
demi-blanc d'œuf et trois onces de sucre en p6u«* 
dre; remuez le tout pendant quelques minutes, et 
versez-le sur une plaque pour le faire sécher de 
nouveau. Fouettez en neige deux blancs d'œufs, et 
mêlez*y une demi-livre de sucre blanc en poudre ; 
ajoutejs-y vos amandes bien sèches. Mouillez-vous 
les mains avec de l'eau fraîche, prenez gros comme 
une noix de cette pâte ; roulez-la entre la paume 
de vos mains pour Tarrondir, et posez«]a sur une 
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feuille de papier; vous coniinuerez ainsi jusqu'à 
emploi toial de la pâte ; vous placerez ces tablettes 
à une certaine distance les unes des autres ; vous 
poserez le& papiers sur des tôles, et les enfournerez 
au four doux. Au bout de dix à quinze minutes» 
vous sortirez les macarons du four, pourvu qu'ils 
soient d'une belle couleur. 

Les macarons soufflés aux pistaches et aux ave- 
lines se préparent de même. 

MACARONS DE BERLIIT. 

Vous jetterez de l'eau bouillante sur une demi- 
livre d'amandes douces ; vous les monderez et les 
pilerez dans un mortier de marbre en ajoutant un 
blanc d'œuf. Vos amandes étant pilées, vous les 
mettrez dans une terrine avec deux onces de farine 
de riz, une demi-livre de sucre blanc en poudre et 
trois blancs d*œufs ; remuez bien le tout avec une 
cuiller de bois pendant un quart d'heure; çnsuite 
vous en ferez de petites boules delà grosseur d'une 
noix; vous les placerez sur des feuilles de papier à 
un pouce de distance les unes des autres, et vous 
les ferez cuire au four doux, ou sous un four de 
campagne. Quand vos macarons seront cuits, vous 
les glacerez avec une glace royale et vous les ferez 
ensuite sécher au four. 

MASSEPAINS A LA DUCHESSE. 

Vous monderez douze onces d'amandes douces 
en les jetant dans de l'eau chaude; vous les pilerez 
ensuite dans un mortier de marbre, en les arrosant 
de temps à autre avec un peu de blanc d'œuf. 
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Quand elles seront réduites en pâte fine, vous les 
mettrez dans une demi-livre de sucre blanc cuit au 
soufflé ; vous travaillerez bien ce mélange pendant 
quelques minutes y et lorsque vous verrez que la 
pâte se détache de la bassine et devient compacte^ 
vous la sortirez de la bassine et vous la travaillerez 
sur une table pendant quelques minutes, en la sau- 
poudrant de sucre de temps à autre. Vous la coupe* 
rez ensuite par morceaux et vous en formerez des 
boulettes que vous laisserez reposer un instant pour 
en faire des massepains de la forme que vous vou- 
drez. Vous n'aurez plus alors qu'à les poser sur des 
plaques et les faire cuire au four gai. 

MASSErAIJNS AU CHOCOLAT. 

Lorsque vous aurez jeté de l'eau bouillante sur 
une demi-livre d'amandes douces, vous les mon- 
derez, puis vous les pilerez dans un mortier de 
marbre, en ajoutant de temps à autre un peu de 
blanc d'œuf, pour que les amandes ne se tournent 
point en huile. Quand elles seront à moitié pilées, 
vous y ajouterez deux onces de bon chocolat, et 
vous continuerez à piler ce mélange jusqu'à ce que 
le tout soit réduit en pâte bien fine. Vous ferez 
alors cuire une livre de sucre raffiné au soufflé 
(voir cet article), et dès qu'il aura atteint celte 
cuisson, vous y mêlerez votre pâte d'amandes ; vous 
la remuerez bien encore avec une cuiller de bois, et 
vous la laisserez dessécher sur le feu pendant quel- 
ques minutes ; puis vous la mettrez sur une table, 
vous la manierez un peu. Si elle était trop ferme, 
vous y ajoureriez un blanc d'œuf : vous ferez en- 
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suite des abaisses de l'épaisseur de quatre lignes, 
que vous couperez avec des emporte-pièce en fer- 
blanc de la forme que vous voudrez. Cela fait, vous 
les placerez sur des feuilles d'office et les ferez 
cuire au four doux, ou sous un four de campagne, 
en posant la feuille sur de la cendre chaude. 

MASSEPAINS A L P RTUGAISE. 

Après avoir mondé une demi-livre d'amandes 
douces, comme nous venons de le dire pour les re- 
cettes précédentes, vous les pilerez dans un mortier 
de marbre en ajoutant un blanc d'œuf. Quand les 
amandes seront à moitié pilées, vous y ajouterez 
une livre de sucre raffiné en poudre et deux onces 
d'écorces d'oranges confîtes. Vous continuerez à pi- 
ler ce mélange jusqu'à ce qu'il soit réduit en pâle 
molle et maniable, et vous y ajouterez de temps à 
autre un peu de blanc d'œuf; puis vous mettrez 
cette pâte sur une table, vous la saupoudrerez de 
sucre ; vous en ferez des abaisses de quatre lignes 
d'épaisseur que vous couperez avec un enjporte- 
pièceen fer-blanc. Cela fait, vous placerez vos mas- 
sepains sur des feuilles d'office et vous les ferez 
cuire au four doux. 

MASSEPAINS ORIENTAUX. 

Après avoir mondé une demi-livre d'amandes 
douces, vous les pilerez dans un mortier de marbre, 
vous y ajouterez de temps en temps un peu de 
blanc d'œuf, et lorsqu'elles seront réduites à une 
pâte bien fine, vous la mettrez sur une table avec 
une livre de sucre blanc en poudre, deux onces de 
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cédrat contit, coupé en petits dés, et quatre onces 
de raisin de Malaga, que vous aurez coupé en petits 
filets, après en avoir ôté les pépins. Vous ajouterez 
un blanc d'oeuf à ce mélange, et vous pétrirez le 
tout pour en former une pâte homogène. Ensuite 
vous en ferez des abaisses de quatre ou cinq lignes 
d'épaisseur que vous couperez avec un emporte- 
pièce en forme d'étoile, vous les poserez sur des 
feuilles d'office et vous les ferez cuire au four doux. 
Quand vos massepains seront cuits, vous les dé- 
iouriierez, les glacerez à la surface avec une glace 
royale (voyez cet articleX et vous les ferez sécher à 
la^ouche du four. 

MASSEPAINS DE PISTACHES. 

Vous monderez une demi-livre de pistaches en 
les jetant dans de l'eau chaude; puis vous les pi- 
lerez dans un mortier de marbre, en y ajoutant de 
temps en temps un peu de fleur d'orange. Ensuite 
vous clarifierez et ferez cuire à la grande plume 
une livre de sucre raffiné ; vous y mettrez votre pâte 
de pistaches; vous remuerez le tout avec une cuiU 
1er de bois, et ferez bien dessécher cette pâte. 
Lorsqu'elle ne tiendra plus à la bassine, vous la re- 
tirerez du feu, la mettrez sur une table et la sau- 
poudrerez de sucre ; vous en ferez une abaisse de l'é- 
paisseur de trois lignes, que vous couperez avec des 
emporte-pièce de toutes formes ; vous les mettrez 
sur des feuilles d'office légèrement enduites de 
beurre ou de cire vierge, et ferez cuire au four 
doux. 
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PETITS SOUFFLÉS ET IMITATIONS DE FRUITS. 
PETITS SOUFFLÉS d'aFRIQUE. 

Vous prendrez une demi-iîvre de pistaches, vous 
les jetterez dans de l'eau chaude pour les monder 
de la peau qui les recouvre; vous les couperez en- 
suite par filets, et vous les essuierez bien avec un 
linge. Vous mettrez les pistaches ainsi coupées 
dans une terrine, avec douze onces de sucre blanc 
en poudre, deux blancs d'œufs et une cuillerée 
d'eau de fleur d'orange. Vous remuerez bien le tout 
avec une cuiller de bois pour en faire une pâte 
bien ferme que vous mettrez ensuite sur une table 
de marbre ou toute autre. Saupoudrez votre pâte 
avec du sucre, ramassezla bien et formcfz-en de 
petites boules de la grosseur d'une noix, que vous 
poserez au fur et à mesure sur des feuilles d'office 
enduites de cire vierge, ou de beurre, ou d'huile ; 
après quoi vous les ferez cuire au four doux sans 
leur faire prendre couleur. Aussitôt qu'elles seropt 
cuites, vous les dèfournerez, vous les détacherez 
des plaques et vous les déposerez dans un endroit 
sec. 

PETITS SOUFFLÉS A LA SICILIENNE. 

Vous mettrez dans une terrinedeux blancs d'œufs, 
douze onces de sucre blanc en poudre et la râpure 
d'une orange. Travaillez le tout avec une cuiller de 
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bois pour en faire une pâte bien ferme que vous 
mettrez ensuite sur une table saupoudrée de sucre. 
Travaillez encore cette pâte pendant quelques mi- 
nutes ; après quoi vous en ferez des abaisses de Té- 
paiisseur d'une ligne et demie, que vous couperez 
avec un emporte-pièce rond et que vous placerez 
sur des feuilles d'office. Vous mouillerez légè- 
rement la surface avec une plume trempée dans 
Teau, et vous mettrez sur chacune des abaisses trois 
ou quatre petits filets de cédrat confit au sucre; 
vous mettrez une autre petite abaisse ronde par- 
dessus, et vous ferez cuire au four très -doux. 
Quand vos soufflés seront cuits, vous les défour- 
nerez, vous les glacerez avec une glace royale verte, 
et vous les ferez sécher à la bouche du four. 

PETITS SOUFFLES A l'aNGLAISE* 

Vous mettrez dans une terrine une livre de sucre 
blanc en poudre, trois blancs d'œufs, deux onces 
de farine de riz, trois onces de gimgembre confit au 
sucre et haché bien fin, et enfin un petit verre de 
rhum. Vous remuerez le tout avec une cuiller de 
bois pour en former une pâte lisse et un peu molle. 
Ensuite vous dresserez vos soufflés sur des feuilles 
d'office enduites de cire vierge ou de beurre bien 
frais, en leur donnant trois pouces de long sur un 
demi-pouce de large. Vous les ferez cuire au four 
doux, et quand ils seront cuits, vous les défour- 
nerez, vous les détacherez des feuilles, vous les gla- 
cerez avec une glace royale, et vous les ferez sécher 
9 la bouche du four, 
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PETITES GUIRLANDES PlUNTANIERES. 

Vous fouelierez trois blancs d'œufs en neige; 
quand lisseront bien fermes, vous y mêlerez huit 
onces de sucre blanc en poudre bien fine, et une 
cuillerée à café d'eau de fleur d'orange. Le tout 
étant bien mêlé, vous mettrez celte pâte dans un 
cornet à perler ou dans une seringue ; vous dres- 
serez des couronnes d'un pouce et demi de dia- 
mSire sur des feuilles d'office légèrement en** 
duiies de cire vierge ou de beurre ; vous mettrez 
sur vos couronnes, en forme de feuilles, des moitiés 
de pistaches que vous aurez préalablement mondées. 
Comme nous l'avons indiqué pour les soufflés 
d'Afrique (Voyez cet article), vous mettrez entre 
chaque moitié de pistache formantles deux feuil*- 
les, et un petit las de nonpareille. Cela fait, vcftis 
les ferez cuire au four très-doux et presque froid, 
sans leur faire prendre couleur. Lorsque vos guir- 
landes seront cuites, vous les défournerez et vous 
les détacherez doucement pour le$ poser dans un 
endroit sec. 

IMITATION DU RAISIN. 

Vous fouetterez en neige quatre blancs d'œufs; 
quand ils seront bien fermes, vous les mêlerez avec 
douze onces de sucre blanc en poudre, une cuillerée 
à bouche d*esprit-de-vinet un peu de couleur bleue. 
(Voyez cet article.) Vous remuerez bien le tout avec 
une cuiller de bois, mais doucement. Tout étant 
bien mêlé, vous mettrez cet appareil dans un cornet 
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à perler et vous formerez des grains de raisin sur 
des feuilles de papier; c'est-à-dire vous presserez 
Je cornet et vous ferez sortir la pâte par l'ouverture 
inférieure pour la faire tomber sur des feuiUes de- 
papier. Aussitôt qu'il en sera sorti gros comme un 
grain de raisin, vous retirerez le cornet brusque- 
ment ; vous formerez un autre grain à côté du pre* 
mier, et vous continuerez ainsi jusqu'à ce que vous 
ayez fait cinq grains, dont les quatre premiers for-« 
meront un carré, en se trouvant contigus les uns 
aux autres, tandis que le cinquième, comme le der<^ 
nier, se trouvera au bout. 

Vous ferez ensuite deux autres grains par«dessus 
les cinq qui, réunis ensemble, formeront la grappe 
de raisin. Vous continuerez ainsi jusqu'à ce que 
tout votre appareil soit employé; puis, vous met- 
trez les feuilles de papier contenant vos grappes 
sur des planches, et vous les enfournerez au four 
très-doux, et presque froid. Lorsqu'elles seront 
cuites, vous les défournerez pour les faire refroidir ; 
vous les retirerez de dessus le papier avec un cou- 
teau d'office; des filets d'angélique figureront les 
queues de grappes. A défaut de cornet à perler, on 
peut se servir d'une seringue. 

IMITATIOIS DES ABRICOTS, PRUNES^ PÊCHES, ET 
POMMES. 

Vous fouetterez six blancs d'œufsen neige; quand 
ils seront bien formés, vous les mêlerez avec une 
livre de sucre blanc en^ poudre bien tamisé et un 
peu de couleur jaune. (Voyez cet article.) Lorsque 
votre appareil sera bien mêlé, vous prendrez une 
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petite cuiller à café, et vous formerez sur des feuil- 
I les de papier des moitiés d'abricots. 

Vous mettrez ces feuilles sur des planches, et 
vous les ferez cuire au four doux, et presque froid. 
Quand elles seront cuites, vous les défournerez, et, 
après les avoir laissées refroidir, vous les détacherez 
et vous les souderez deux par deux, avec du 
sucre cuit à la nappe; des filets d'angélique en figu* 
reront la queue. 

Les prunes se font de la même manière, excepté 
que Ton substitue du vert au jaune. Il en est de 
même des pêches et des pommes. Pour ce qui con- 
cerne les couleurs. (Voyez cet article). 
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DES GAUFRES, CROQUANTS, TOURONS 
ET MERINGUES. 



GAUFRES A L^ITALIENNE. 

Vous mettrez dans une terrine une demi-livre de 
sucre blanc en poudre, trois cuillerées à bouche 
d'huile d'olive, une once de beurre fondu, la râpure 
d'une orange, quatre jaunes d'œufs, un œuf entier, 
six onces de fleur de farine, deux petits verres d'es- 
prit-de-vin et un demi- verre d'eau de fontaine. 
Vous remuerez le tout avec une cuiller de bois 
pendant quelques minutes, jusqu'à ce que ce mé- 
lange forme une pâte bien lisse et bien unie, sans 
être ni trop claire ni trop épaisse, et ayant tout à 
fait la consistance d'une pâte à frire. La pâte étant 
prête, vous ferez chauffer un fer plat et uni, dit fer 
à plaisir^ que vous beurrerez bien, mais une pre- 
mière fois seulement. Vous y coulerez un peu de 
votre pâte, vous fermerez le fer, et vous ferez cuire 
comme on fait cuire les plaisirs ou les gaufres ordi- 
naires. Lorsque votre gaufre sera cuite, vous la rou- 
lerez, en sortant du fer, sur un morceau de bois en 
forme dô petit rouleau, d'un pouce et demi de dia- 
mètre, et vous continuerez ainsi jusqu'à ce que vous 
n'ayez plus de pâte. Vos gaufres étant faites, vous 
les mettez à l'étuve, pour vous en servir au be- 
soin. 
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GAUFRES A LA PORTUGAISE. 

Vous mettrez dans une pétrie terrine quatre 
onces de farine, quatre onces de sucre en poudre, 
deux œufs frais, blancs et jaunes; vous remuerez le 
tout avec une cuiller de bois, en versant par-dessus, 
peu à peu, un verre de vin de Malaga ou d'Alicante. 
Vous donnerez à cette pâte la même consistance 
qu'à celle des gaufres à l'italienne, et ferez cuire 
de même. 

PATE A LA BAVIÈRE. 

Vous fouetterez huit blancs d'œufs en neige; 
quand ils seront bien fermes^ vous y mêlerez dix 
onces de sucre en poudre bien tamisé. Vous y ajou- 
terez une cuillerée à bouche de bon rhum, et vous 
mettrez ce mélange dans une bassine que vous pla- 
cerez sur un feu doux. Vous remuerez cette pâle 
avec une cuiller de bois ; lorsqu'elle sera desséchée 
de moitié, vous retirerez la bassine du feu, et vous 
dresserez votre pâle sur des feuilles de papier en 
faisant de petites boules de la grosseur d'une noix, 
que vous ferez cuire au four doux. Lorsqu'elles se- 
ront bien cuites, vouis les ferez refroidir, pour les 
enlever de dessus le papier. 

CROQUANTS DU NORD. 

Faites cuire dix onces de sucre raffiné à la plu- 
me sans le clarifier ; versez- le, quand il aura at- 
teint ce degré de cuisson , dans un mortier de 
marbre; puis, quand il sera presque moitié re- 
froidi, vous y mêlerez douze onces de farine bien 
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tamisée, un gros de cannelle de Ceyian en poudre 
et cinq œufs frais. Vous pilerez le tout pendant un 
quart d'heure; vous mettrez ensuite cette paie 
sur une table, que vous saupoudrerez de sucre, 
et vous en ferez de petites boules de la grosseur 
d'une noisette. Ces boules faites, vous les aplatirez 
légèrement; vous les passerez sur des feuilles d'of- 
fice superficiellement graissées ou enduites de cire 
vierge, et vous les ferez cuire au four modéré. 

CROQUANTS A LA DIABLE. 

Vous mettrez sur une table douze onces de fleur 
de farine, vous y ferez un trou au milieu, et vous y 
mettrez une livre de sucre en poudre, quatre onces 
de cédrat confit au sucre, haché bien fin ; une demi- 
livre de noix hachées bien fines, après les avoir 
préalablement cassées et épluchées: un gros de 
poivre blanc en poudre, cinq œufs entiers et deux 
petits verres d'eprit-de-vin. Vous rassemblerez la 
pâle, vous la travaillerez pendant quelques minu- 
tes, et vous en ferez un abaisse de l'épaisseur de 
quatre lignes, que vous couperez avec des emporte- 
pièce de différentes formes. 

Posez vos croquants sur des tôles légèrement en- 
duites de beurre, dorez-les avec de l'œuf mêlé avec 
de l'eau, et faites cuire au four gai. 

PATE d'amandes CROQUANTE*. 

Vous jetterez de l'eau bouillante sur une livre 
d'amandes douces pour les monder de la peau qui 
les recouvre; puis vous les pilerez dans un mortier 
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de marbre, en ajoutant de temps en temps un peu 
de blanc d'œuf. Quand elles seront bien pilées et 
réduites en pâte bien fine, vous mêlerez cette pâte 
avec une livre de suci'e blanc en poudre; vous y 
ajouterez un blanc d'œuf, vous la mettrez dans 
une bassine et la poserez sur un feu doux. Après 
l'avoir remuée jusqu'à ce qu'elle soit un peu des- 
séchée, vous la verserez sur une table de marbre, et 
vous la laisserez refroidir; vous en ferez une abaisse» 
vous la couperez avec des emporte-pièce de formes 
différentes, et vous ferez cuire au four doux. 

TOORONS d' ESPAGNE. 

Vous prendrez quatre onces d'amandes douces» 
et deux onces de pistaches; vous jetterez ces deux 
articles dans de l'eau chaude pour les monder de 
la pellicule qui les recouvre. Etant mondées, vous 
les sécherez avec un linge ; vous clarifierez ensuite 
une livre de sucre raffiné et vous le ferez cuire à la 
grande plume. Lorsqu'il aura atteint cette cuis- 
son, vous sortirez le poêlon du feu et vous jette- 
rez dans le sucre vos amandes et vos pistaches ; 
vous y ajouterez les zestes d'un citron vert, et vous 
remuerez le tout avec une cuiller de bois pendant 
huit ou dix minutes. Quand cet appareil sera moitié 
froid, vous y ajouterez un blanc d'œuf fouetté en 
neige, vous mêlerez le tout ensemble. Versez cet 
appareil sui' des oublies, aplatissez-le et mettez des 
oublies par-dessus. Quand il sera froid, vous le cou- 
perez par tranches de trois pouces de long, sur un 
pouce de large, et vous le servirez. Ces tranches 
doivent avoir un pouce et demi d'épaisseur. 
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MERINGUES A LA BELLEVfJE. 

Vous clarifierez dix onces de sucre raffiné et vous 
le ferea cuire au soufflé; quand il aura atteint ce 
degré de cuisson, vous y mettrez six blancs d*œufs 
fouettés en neige. Vous mêlerez bien le tout avec 
une spatule pendant quelques minutes» en tenant la 
bassine sur le bord du fourneau ; vous dresserez vos 
meringues avec une cuiller ii bouche sur des feuiU 
les de papier de la grosseur d*un petit œuf de pi- 
geon ; puis vous mettrez par-dessus des pistaches 
coupées en filets, en faisant une petite guirlande 
dessus, et tout au tour de vos meringues. Il faut 
que tout ce travail soit fait vivement ; vous mettrez 
vos feuilles sur des planches et vous ferez cuire au 
four doux. H ne faut pas que les meringues pren- 
nent couleur. Quand elles seront cuites, vous les 
détournerez, vous les laisserez refroidir et vous les 
retirerez de dessus le papier avec un peu de blanc 
d'œuf que vous mettrez sur le côté. Vous les colle- 
rez ensemble deux par deux, pour que cela forme 
un œuf, et vous mettrez ce petit four dans un en- 
droit sec, à Tabri de Thumidité. 
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XIX 

MATIÈRES COLLÉES WUR LA PRÉPARATION DES 
GELEES, BLANC-MANGER ET AUTRES. 



0E Li PBÉPAEATION DE LA COLLE DE POISSON Et 
DE LA GÉLATINE. 

Vous prendrez une demi-livre de cdle de j[k)l8- 
son, vous la couperez par peiiis morceaux et vou» 
la mettrez dans une casserole avec deux pintes 
d*eau filtrée. Vous poserez cette casserole sur un 
feu doux, vous ferez mîjoier pendant une heure» 
et au bout de ce temps vous passerez cette colle à 
travers un tamis de soie; ensuite vous mettrez 
dans une casserole trois blancs d*œufs et un jus de 
citron ; vous ver$erez votre colle par-dessus, vous 
poserez cette casserole sur un feu gai, et avec un 
petit bâtai d'osier, vous fouetterezla colle jusqu'à ce 
qu^elle commence à bouillir. Dès qu'elle aura don- 
né un bouillon, vous la retirerez du feu et vous pla-^ 
cerez la casserole sur le coin du fourneau ; vous la 
couvrirez et vous mettrez du feu sur le couver- 
cle, en la laissant ainsi pendant une demi-heure. 
Au bout de ce temps vous passerez cette colle à 
travers une serviette bien serrée, sans la fouler ni 
presser ; après quoi vous la mettrez dans votre gar- 
de-manger, pour vous en servir au besoin. La gela* 
tî ne se prépare de même; vous pouvez supprimer 
^M JUS de citron en la claritiant, si vous voulez. 
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COUC DE COUEiNNES DE PORC. 

Vous prendrez deux livres de couennes de pore, 
et vous les laisserez tremper dans Teau fraîche pen- 
dant vingt-quatre heures. Au bout de ce temps 
vous mettrez ces couennes dans une casserole avec 
six pintes d'eau de fontaine; vous les ferez cuire à 
petit feu pendant sept heures, et vous réduirez le 
mouillement à presque moitié. Cela fait, vous pas* 
serez cette colle à travers un tamis de soie et vous 
la laisserez refroidir. Lorsqu'elle sera froide, vous 
prendrez une cuiller à dresser, de cuisine, et vous 
ôterez toute la graisse qui se trouvé à la surface de 
cette colle; ensuite vous mettrez dans une casserole 
cinq blancs d'œufs et le jus d'un citron ; vous ferez 
fondre cette colle et vous la verserez par-dessus. 
Vous poserez celte casserole sur un feu gai, et avec 
un petit balai d'osier vous fouetterez votre collé 
jusqu'à ce qu^eïle commence à bouillir. Lorsqu'elle 
aura donné un premier bouillon, vous la retirerez 
du feu, vous la placerez sur le coin du fourneau, 
vous la couvrirez et vous mettrez un peu de feu 
sur le couvercle. Vous la laisserez ainsi pendant 
une demi-heure; au bout de ce temps vous passe- 
rez cette colle à travers une serviette bien serrée, 
et vous n'aurez plus qu'à la poser dans un endroit 
sec, pour vous en servir au besoin. 

COLLE AUX PIEDS DE VEAU. 

Vous preiidres six pieds de veau, tous en ôterêE 
tous les os» et vous les mettrez dans de Teaii fraîche 
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pendnni douze heures. Au bout de ce temps vous les 
en relirez pour les mettre dans une casserole con- 
tenant six pintes d*eau de fontaine, filtrée; vous 
poserez cette casserole sur un fourneau allumé et 
vous ferez cuire à petit feu pendant sept heures. 
Vous passerez ensuite celte colle à travers un tamis 
de soie, et lorsqu'elle sera froide, vous la dégrais- 
serez comme la précédente. Gela fait, vous mettrez 
dans une casserole quatre blancs d*œufs et Iç jus 
d*un citron; vous ferez fondre votre colle et vous 
la verserez sur les blancs d*œufs et le jus de citron. 
Vous poserez la casserole sur un feu gai, et avec 
un petit balai d'osier vous fouetterez cette colle 
jusqu'à ce qu'elle commence à bouillir. Dès qu'elle 
aura donné le premier bouillon, vous retirerez la 
casserole du feu; vous la placerez sur le coin du 
fourneau ; vous la couvrirez et mettrez du feu sur 
le couvercle. Au bout d'une demi-heure vous la 
passerez à travers une serviette un peu serrée et 
vous la.déposerez dans un endroit sec pour vous en 
servir au besoin. Lorsque vous passerez cette colle 
au tamis, il faudra que le mouillement des pieds de 
veau ait été réduit de plus de moitié; s'il ne l'était 
pas, il faudrait, après l'avoir passé au tamis, la re- 
mettre dans la casserole et la faire réduire sur un 
grand feu. 

COLLE DE CORNE DE GEIIF. 

Vous prendrez deux livres de corne de cerf râpée, 
vous la mettrez dans une casserole avec six pintes 
d'eaa de rivière .filtrée, vous poserez cette casserole 
sur un fourneau allumé et vous ferez cuire a petit 
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feu pendant six heures, pour que le mouillement 
soit réduit à plus de moitié; ensuite vous la pas- 
serez à travers un tamis de soie» vous la verserez 
dans une autre casserole, où vous aurez mis trois 
blancs d'œufs et le jus d'un citron; vous poserez 
cette casserole sur un grand feu, et avec un fouet de 
rameaux d* osier vous fouetterez la colle jusqu'à ce 
qu'elle ait donné le premier bouillon. Vous la pas- 
serez ensuite à travers une serviette comme pour 
les précédenies, et vous mettrez cette colle de côté 
pour vous en servir au besoin. Si vos colles n'étaient 
point assez claires, vous les clarifieriez une seconde 
fois en suivant le même procédé que la première 
fois. 

Toutes les filtrations de ces gelées doivent être 
faites dans un lieu chaud, pour que la colle ne se 
congèle point avant qu'elle soit passée à travers la 
serviette. 
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DfiS GELËeS POUR ENTREMETS. 
GELEE D 0KANG6. 

Si le moule que vous avez à faire contient deux 
pintes de liquide, vous prendrez huit oranges et 
deux citrons; vous zesterez trois de ces oranges 
dans une terrine, vous exprimerez le jus des huit 
oranges et des deux citrons par-dessus ces zestes 
quevous y laisserez tremper (infuser) pendant deux 
heures. Au bout de ce temps, vous filtrerez ce jus 
à travers du papier gris, et, pendant qu*il filtrera, 
vous mettrez dans un poêlon d'office dix onces de 
sucre raffiné en poudre, et une demi-pinte d*eau 
dans laquelle vous aurez délayé un blanc d*œuf. 
Vous poserez ce poêlon sur le feu, vous Técumerez 
quand il sera près de bouillir ; et après l'avoir bien 
écume, vous le passerez à travers une chausse. Vous 
mêlerez ensuite ce sucre avec le jus de vos fruits et 
une pinte de colle de couennes, ou de corne de 
cerf, ou de poisson, mais préférablement avec ces 
deux premières sortes décolle; puis vous mêlerez 
bien cet appareil, vous le verserez dans votre moule, 
et vous le mettrez dans la glace ou dans un endroit 
frais. Au moment de' le servir, vous tremperez le 
moule dans de l'eau tiède, vous l'essuierez avec un 
linge, vous le renverserez sur un plat et vous le 
servirez aussitôt. Dans le cas où il y aurait du 
liquide dans le plat, vous le humeriez avec un cha« 
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imiiBaa* Si votre gelée n'était pa& assez prise, toos 
f mettriez un peu plus de oolle* • 

OetÉE A0 ClfROIf FCHDÉTTÉE. 

' Vous metCTez dans une terrine une pinte desucre 
-cuit au tissé, les zestes de deux citrons et le jus de 
quaife; tous couvrirez eetie terrine avec un linge 
ei ?ous laisserez infuser le tout pendant une, heure. 
Au tout de ce temps vous passerez ce sacre k-tn^ 
vers utie chausse, et vous le mettrez ensuite avec 
une pinte de eolle de couennes, ou de corne dé 
cerf, ou STCC toute autreespôcede colle. Vous met- 
trez cet appareil daiis une terrine et avec un t>eiit 
balai d-osier, vous le fouetterez en neige. Quand il 
sera bien mousseux, vous le verserez dans le moule 
que vous aurez mis à la glace. Pour la sortir du 
moule, vous procéderez de même que pour la gelée 
à rorsnge. (Voyez Geiée â l'orange.) Quelle que soU 
la quantité de gelée que vous fassiez, vous la ferez 
dans les mêmes proportions. 

Gi::i.££ d'ananas. 

Si le moule que vous voulez faire contient deux 
pintes de liquide^ vous prendrez un petit ananas, 
vous le pèlerez comme on pèle une pomme, et vous 
le couperez par tranches de répAi^seur de six lignes; 
vous couperez ensuite ce§ tranches par dés de sik 
lignes de largeur, el vous meurez ces dés dans une 
piiïle de sucre cuit au petit lissé, pour les faire infuf- 
seffiendant deux heures; Au bout deee tempâ vous 
retirerez ce^ dés d'ananas du «ucre, d vec une cuiller 
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d'argent, el vous les meiirezd^ns une assiette; votts 
passerez le sucre à travers un tamis ei vous le mô- 
lerezénsuUe avec une pinte de colle de couennes 
ou de corne de cerf. Lorsque vous aurez bien mêlé 
la colle avec le sucre» et que cet appareil sera bien 
clair» vous en verserez dans votre moule de Té* 
paîasëur d'un demi-pouce; vous placerez ce moule 
dans la glace, et lorsque la gelée sera bien prise, 
vous arrangerez une partie de vos dés d'ananas 
par-dessus ; vous verserez de la gelée ^par-dessus 
les dés» à Tépaisseur de deux pouces» et vous la 
ferez encore fNrendre à la glace. Lorsqu'elle sera 
bien prise» vous arrangerez encore les dés d'ananas 
par-dessus» et vous continuerez ainsi jusqu'à ce que 
vous ayez placé tous vos dés d'ananas» et que le 
moule soit plein jusqu'au bord» toujours en faisant 
alternativement un lit de gelée» que vous faites 
prendre à la glace» et un lit de dés d'ananas. Pour sor- 
tir la gelée du moule» vous procéderez de mème.que 
pour les gelées précédentes. Vous pouvez y ajouier 
le jus de trois citrons ; mais comme votre gelée ne 
sera point claire» il faudra la fouetter de même que 
celle au citron. (Voyez Gelée au cUron.) 

tiELEE DE MARASQUIN. 

Si le moule que vous devez faire contient deux 
pintes» vous prendrez les trois quarts d'une pinte 
de sucre cuit au petit lissé» vous le verserez dans 
un grand bol de porcelaine avec deux petits verres 
de kirsch -wasser et trois de marasquin» et une pinte 
de colle de couennes ou de corne decerf; vous mèlerejs 
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bien cei appareil ei vôusle verserozdnns votre moule. 
Vous mettrez ensuite ce moule à la glace, et au 
moment de servir, vous le tremperez dans de Tcau 
tiède, vous essuierez l'extérieur avec un linge, vous 
renverserez la gelée sur un plat, et servirez. 

GELÉE DE RH€M. 

Si c'est pour en faire un moule contenant deux 
pintes de liquide, vous prendrez les trois quarts 
d'une pinte de sucre cuit au lissé. (Voyez Cuisson du 
sucre au lissé.) Quatre petits verres de bon rhum 
et une pinte d'une colle quelconque ; vous mettrez 
le tout dans un grand bol de porcelaine pour bien 
le mêler ensemble, vous verserez cet appareil dans 
votre moule et vous le mettrez à la glace. 

Pour le sortir du moule, vous procéderez de 
même que pour celle au marasquin. Vous pourrez 
ajouter à cette gelée le jqs de dëlix citrons. Mais 
comme alors elle ne serait plus claire, il faudrait la 
fouetter de même que la gelée au citron parce 
que le jus decitron est toujours louche. Vous procé« 
derezdemêmepour toutes sortes de gelées de liqueur, 
mais vous n'y mettrez jamais de citron. 

ORANGES A LA SICILIENNE. 

Vous prendrez six oranges de celles qui ont Té- 
corce bien épaisse, vous leur ferez une ouverture en 
rond du c6té de la queue, et vous les viderez avec 
un emporte-pièce ou bien une petite cuiller à 
café. Quand vous aurez enlevé tout l'intérieur et 
qu'il n'en restera plus que Técorce, vous les poserez 
sur la glace pour les rafraîchir. Petidant ce temps 
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vous préparerez un blaiie*mangery une gelée de gfô^ 
geilleet une gelée au maraaquin. (Voyez ces trois cir- 
licles, aux Gelées en matière collée. ) Dès que vos 
gelées seront prêtes, vous arrangerez bien vos oran^ 
ges sur la glace, afin qu'elles ne puissent point éé" 
rouler ; vous verserez dans chaque orange un tiers 
de gelée au marasquin, vous la laisserez prendre 
pendant deux ou trois quarts d*heure; ensuite vous 
verserez dans ces mêmes oranges un tiers de gelée 
de groseilles, que vous laisserez encore prendre à hi 
glace. Quand elle sera prise, vous ver^rez par-des* 
sus un tiers de blanc-manger, c'est*à-dire que vous 
remplirez les oranges avec cette troisième gelée, 
puisqu'une gelée occupe un tiers de l'orange, ei 
que les trois gelées réunies doivent la remplir tout h 
fait. Les oranges étant pleines, vous remettrez les 
ronds sur les ouvertures que vous reboucherez en 
les laissant sur laglace pendant une heure ou deux. 
Au moment de servir, vous garnirez un plat des 
mêmes feuilles, vous poserez dessus vos six oran- 
ges en forme de pyramide, et vous les servirez 
ainsi. Ce plat peut servir pour entremets et pour 
dessert. 

GELÉE AU VIN DE UàhkGA^ 

Vous mettrez dons un bol de porcelaine les deux 
tiers d'une pinte de sucre cuit au grand lissé ( voyez 
cet article), utie demi-pinte de vin de Malaga et 
une pinte d'une colle quelconque. (Voyez l'article 
des Colles, ) Vous mêlerez bien cet appareil, vous le 
verserez dans le moule pour le faire prendre à la 
giacoi et pour le sortir du moule vous procéderez de 
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même que pour la gelée au marasquin. Vous sui« 
vrez le même procédé pour toutes les gelées au vin 
en général^ af ant soiik toutefois de garder les mêmes 
pfopOrUons. 

GELEE DE CAFE. 

Vous mettrez dans on vase de faïence six onces de 
eafé moka en grains fraichemeni torréfié, vous y 
verserez une pinte de sucre à vingt-deux degrés^ 
vous boucherez ce vase et vous laisserez infuser le 
tout pendant vingt-quatre heures. Au bout de ce 
temps, vous passerez ce sucre à travers une chausse» 
et vous le mêlerez avec une pinte de colle ( voyez 
t'arlicie des Colles) et trois petits verres d'eau«de«vie. 
Vous mêlerez bien cet appareil, vous le verserez 
dans le moule et vous le ferez prendre à la glace, 
comme les précédentes gelées; vous le sortirez de 
même du moule. 

GELÉE DE GROSEILLES. 

' Vous prendrez une livre de groseilles, et trois 
onces de framboises, vous les presserez dans un 
tamis de crin et vous ferez passer le jus à travers 
une chausse. Dès que ce jus aura passé et sera bien 
clair, vous eh prendrez une demi-pinte et vous le 
mettrez dans un grand bol de porcelaine, avec une 
demi-pinte de sucre cuit aq grand lissé (voyez Cuis' 
non de sucre) ei une pînie d'une colle quelconcjue. 
(Voyez Tarticle des Colles,) Cela fait, vous mêlerez 
cet appareil, vous le verserez dans le moule pour le 
faire prendre à la glace, comme les précédentes ge- 
lées et vous le sortirez du moule de môme» 
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AUTRE MÀI^IÈRE. 

Lorsque vous aurez clarifié le jus d%s fruits, suU 
vanl la méthode que nous avons indiquée plus haut, 
vous prendrez dix onces de sucre bien raffiné et 
bien blanc, que vous réduirez en poudre; vous le 
mettrez dans un bol de porcelaine et vous verserez 
dessus une pinte de jus de groseilles clarifié ; vous 
agiterez ce jus de temps à autre pour faire fondre 
le sucre, et dès qu'il sera bien fondu, vous passerez 
ce liquide à travers une chausse. Vous prendrez au* 
tant de colle que vous aurez de liquide, et vous niê« 
lerez ces deux substances. Gela fait, vous verserez 
le tout dans le moule, en suivant pour le reste le 
même procédé que pour les gelées précédentes. 
Quant à la colle, vous prendrez celle que vous vou*- 
drez. (Voyez Tarticle des Colles.) 

GELKE DE FRAISES. 

Vous mettrez dans une terrine une demi-livre 
de fraises bien rouges et une demi-pinte d'eau bien 
filtrée, vous écraserez bien les fruits, et vous les 
passerez à travers un tamis de crin, en les pressant 
bien pour faire passer le suc à travers le tamis. 
Vous passerez ensuite ce suc à travers une chausse, 
et dès qu'il aura passé, vous le mettrez dans un 
grand bol de porcelaine avec dix onces de sucre 
bien raffiné, bien blanc et réduit en poudre. Vous 
agiterez ce mélange avec une cuiller U'argent pour 
faire fondre le sucre, et lorsqu'il sera fomlu, vous 
passerez encoue ce liquide à travers la chausse. 
Vous prendrez autant de colle que vous aurez de li- 
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quide (voyez l'arlicle des CoUes)y vous les mêlerez 
bijBn ensemble, vous verserez voire «'appareil dans le 
moule pour le faire prendre à la glace, et vous le 
sortirez du moule, le tout comme pour les gelées 
précédemes. Quand on veut obtenir un jus de fruits 
plus clair, on n'a qu*à le déposer à la cave, après 
l'avoir exprimé des fruits, cl Vy laisser fermenter 
pendant douze heures. 

CHARLOrrE A LA JAllDINlËRE. 

Vous, garnirez le fond dti moule de macarons de 
Liège (voyez cetariiclc) et les parois de biscuits à la 
cuiller; vous prendrez ensuite des groseilles blan- 
ches et rouges, des fraises et des framjaoises, et 
vous éplucherez toi|S ces fruits, que vous aurez soin 
de choisir bien frais et n'étant point froissés ; vous 
prendrez également la moitié d'un ananas que vous 
monderez et couperez en dés de la grosseur des 
framboises. Vous mêlerez, tous ces fruits, et vous en 
remplirez le moule; versez par-dessus une gelée 
d'orange (voyez Gelée d'orange), en ayant soin que les 
fruits soient couverts de celle gelée ; vous poserez le 
moule sur la glace, et au moment de servir vous 
tremperez ce moule dans de l'eau tiède ; vous l'es- 
suierez avec un linge; vous le renverserez sur un 
plat, et vous le servirez. 

GELtE d'abricots. 

Vous prendrez dix abricots bien mûrs et vous les 
presserez dans un lamis de crin, à travers lequel 
vous ferez passer le suc ; vous casserez ensuite les 
noyaux pour en retirer les amandes; vous les cou- 
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perez par petits morceaux el vous les metireis dans 
le suc du fruit. Vous verserez alors dans ce suc 
une pinte de sucre cuit au petit lissé (voyez Cuisson 
du sucre au petit lissé) et vous laisserez infuser le tout 
pendant quatre heures. Au bout de ce temps vous 
passerez cet appareil à travers une chausse, et vous 
y mêlerez une pinte de colle à votre choix. (Voyez 
l'article des Colles.) Le tout étant bien mêlé, vous 
le verserez dans le moule, comme pour les précé- 
dentes geléesy et vous Ten sortirez de même. Vous 
pouvez y ajouter le jus de trois citrons, en ayant 
soin toutefois de bien le fouetter, parce que cet 
acide, étant trouble par sa nature, rendrait les ge- 
lées louches. 

Pour avoir des gelées de fruits bien claires, il 
fout, après avoir pressé les fruits, en déposer le suc 
dans un endroit frais pour le faire fermenter et le 
passer ensuite à travers la chausse. 

GELEES DE PÊCHES. 

Cette gelée se fait absolument de ta même ma« 
nière que la gelée aux abricots* 

FaOMAGE BAVAROIS. 

Vous mettrez dans un poêlon d'office dix onces 
de sucre blanc en poudre^ le jaune de quatre œufs 
bien frais, d'eux cuillerées à bouche d'eau de 
fleur d'orange ou de tout autre parfum, et les deux 
tiers d'une pinte de bonne crème, que vous verserez 
peu à peu sur l'appareil en remuant avec une 
cuiller de bois. Vous poserez ensuite le poêlon sur 



DES GELÉES. m 

le feu et vous ferez cuire comme la crème à la va-» 
nilie. (Voyez Glace de crème à la mnille.) Lorsque 
voire crème sera froide, vous y mêlerez une demi* 
pinte de crème fouettée et une pinte de colle (voyez 
ces deux articles), et avec un petit balai d'osier vous 
fouetterez cet appareil pendant dix minutes ; quand 
il sera bien mousseux, vous le verserez dans votre 
moule» vous le ferez prendre à la glace comme pour 
les gelées précédenieSy et vous le sortirez du moule 
de la même manière. Si vous voulez le faire aux frai- 
ses, il faudra en choisir de belles et en garnir le 
fond du moule. Vous verserez un peu de votre ap- 
pareil par-dessus, pour en recouvrir les fraises, et 
vous ferez prendre à glace. Au bout de cinq minutes 
vous finirez de remplir le moule avec votre appa- 
reil ; vous laisserez prendre à la glace comme pour 
les précédentes gelées et vous le sortirez du moule 
de la même manière. 

BLANC-MANGER RENVERSE. 

Si le moule que vous voulez faire contient deux 
pintes, vous prendrez douze onces d*amandes dou- 
ces et une once d'amères, vous les pèlerez et les 
pilerez, comme nous l'avons montré pour la pâte 
d'amandes (voyez à l'article Orgeat); vous mettrez 
ensuite dans un poêlon d'oflSce une pinte de bonne 
crème et dix onces de sucre blanc en potidre ; vous 
poserez ce poêlon sur le feu, et lorsque la crème 
aura bouilli, vous la retirerez du feu» et vous dé« 
layerez dans cette brème votre pâte d'amandes, c'est- 
à-dire vos amandes pilées. Gela fait, vous passerez 
votre appareil à travers un tamis de soie; vous 
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presserez bien le marc des amandes pour que le 
iâîi passe à travers le (amis; puis, vous mêlerez à 
cel appareil une demi-once d*eau de fleur d'orange 
et une pinte de coile de couenne ou de poisson 
(Voyez Tariicle des CbUes.) Mêlez bien votre appa- 
reil et remplissez-en le moule que vous ferez pren* 
dre à la glace, comme nous Tavons mon f ré pour 
les gelées précédentes. Vous n'avez plus alors qu'à 
le faire sortir dii moule de la même manière que 
pour les gelées en général. 

CHARLOTTE RUSSE. 

Vous prendrez un moule à charlotte et vous en 
garnirez le fond et le tour de biscuits à la cuiller; 
vous prendrez ensuite un tiers de crème à la va- 
nille (voyez Crème à la vanillé) et deux tiers de crème 
fouettée; vous mettrez ces deux crèmes dans un 
bol et vous les mêlerez bien ensemble avec une 
cuiller; puis, vous en remplirez votre moule, et, 
après avoir recouvert celui-ci de biscuits à la cuiller, 
vous le mettrez à la glace pendant une demi-heure. 
Au bout de ce temps, vous renverserez le moule 
sur un plat, et vous le servirez. Cette charlotte se 
sert aussi sans avoir été mise à la glace. 

Si c'est une charlotte plombière, voici la recette à 
suivre. Lorsque vous aurez foncé, c'est-à-dire garni 
votre moule de biscuits à la cuiller, vous les em- 
plirez de deux ou trois sortes de glaces, telles que 
glace à la vanille, à la groseille, etc. (Voir l'article 
des G/are«.) Vous n'aurez plus alors qu'à renverser 
sur le plat et servir. 
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DES CRÈMES POUR ENTREMETS. 
GRÈHIE FOUETTÉE. 

Yoas meitrez dans une terrine une pinte de bonne 
crème bien fraîche ei une once de gomme arabique 
en poudre; vous laisserez fondre la gomme pendant 
une heure ou deux; au bout de ce temps, vous 
prendrez un balai d'osier et vous fouetterez cette 
crème en neige. A mesure qu'elle moussera, vous 
l'ôterez avec une cuiller percée et vous la mettrez 
sur un tamis, jusqu'à ce que toute votre crème soit 
en neige* Vous pourrez partager la crème et la 
gomme en deux parties et en fouetter une partie à 
la fols, ce qui vous sera plus facile. 

CRÈME FOUETTÉE AU CAFÉ. 

Vous ferez infuser deux onces de café en grains 
fraîchement torréOé dans une pinte de bonne crème 
pendant trois ou quatre heures; au bout de ce 
temps vous passerez cette crème à travers un tamis 
de soie et vous la mettrez dans une terrine avec une 
once de gomme arabique en poudre, trois onces de' 
sucre bianc en poudre, et le blanc de deux œufs 
bien frais ; avec un balai d'osier vous fouetterez le 
tout enneige. Lorsque la mousse commencera à pa- 
raître, vous l'ôterez avec une cuiller percée et vous 
la mettrez sur un tamis ; cela fait, vous dresserez 
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votre crème sur un plat, que v^us pourrez garnir 
avec toutes sortes de fruits confits au sucre, à moins 
que vous ne vouliez servir votre crème dans des 
meringueSé 

CRÈME FOUETTEE AU CHOCOLAT. 

Vous prendrez une once de bon chocolat, vous le 
râperez bien lin et vous le mettrez dans un poêlon 
d*offlce avec le tiers d*une pinte de bonne crème. 
Vous le fereis fondre à petit feu, sans le faire bouil^ 
lir. Dès qu*ii sera fondu, vous le verserez dans une 
terrine avec les deux autres tiers de la pinte de 
crème. Quand cette crème sera froide, vous y ajou* 
terez deux onces de sucre blanc en poudre, le blanc 
de deux œufs bien frais et une once de gomme ara^ 
bique en poudre. Vous fouetterez ensuite le tout en 
neige avec un petit balai d'osier. A mesure que là 
mousse se formera, vous l'enlèverez avec une cuil» 
1er percée, vous la dresserez en pyramide sur un 
plat et vous la servirez. 

CRÈME FOUETTÉE AUX LIQUEURS. 

Vous mettrez dans une terrine une pinte de 
crème, une once de gomme arabique et deux pe- 
tits verres de liqueur, et vous fouetterez le tout 
avec un petit balai d'osier. A mesure que la mousse 
montera, vous l'enlèverez avec une cuiller percée, 
vous la dresserez sur un plat, et vous y garnirez une 
meringue. 

Vous suivrez le même procédé pour les crèmes 
fouettées à toutes sortes de liqueurs ou même de 
fleurs, en vous servant dans ce dernier cas des eaut 
aromatiques de ces fleurs. 
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Pour les crèmes $u8cepitbl68 d^ètre colorées, la 
seule précaution qu'on a à prendre^ c'est de colorer 
la crème avant de la fouetter, en se servant des 
couleurs dont nous avons parlé plus haut. (Voyez 
Couleurê,) 

CRÈME A LA VANILLE RENVERSEE; FROIDE. 

Si voire moule tient deux pintes, vous meitress 
dans un poêlon dix onces de sucre blanc en poudre, 
le jaune de six œufs^ une gousse de vanille coupée 
en petits morceaux et les trois quarts d'une pinte 
de crème, que vous verserez peu à peu, en remuant 
l'appareil avec une cuiller de bois. Vous poserez 
ce poêlon sur le feu et vous le ferez cuire comme 
pour les glaces de crème à la vanille. (Voyez cet ar» 
ticle.) Lorsque votre crème sera cuite, vous la pas- 
serez à travers un tamis de soie, et vous la laisserez 
refroidir, pour la mêler ensuite avec une pinte de 
colle de couennes ou de toute autre substance. (Voyez 
l'article des Coites.) Vous mêlerez bien cet appareil, 
vous le verserez dans le moule et vous le ferez 
prendre à la glace. Pour le sortir du moule, votis 
le tremperez dans de l'eau tiède , vous l'essuierez 
avec un linge et vous le renverserez sur votre plat. 
Vous suivrez le même procédé pour toutes les crèmes 
froides et renversées. On peut les fouetter comme 
la gelée de citron. (Voyez cet article.) 

CRÈME A LA VANILLE RENVERSEE; CHAUPE. 

Si le moule est de la même contenance que celui 
de la crème précédente, vous ferez bouillir dam 
une casserole une pinte et demie de bonne crème^ 
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avec douze onces de sucre blanc en poudre, et une 
gousse de vanille coupée par morceaux. Dès que ce 
mélange aura bouilli , vous le verserezdans une ter- 
rine pour le faire refroidir. Vous mettrez ensuite dans 
une casserole le jaune de douze œufs bien frais et 
quatre œufsentîers; vous les délayerez bien pendant 
quelques minutes , et vous verserez votre crème par- 
dessus. Vous passerez cet appareil à travers un ta- 
mis, et vous le verserez dans votre moule, que vous 
aurez légèrement beurré d'avance. Gela fait, vous 
mettrez ce moule dans une casserole remplie d'eau 
jusqu'aux deux tiers du moule, et vous ferez bouillir 
cette eau doucement; au bout de cinq minutes, vous 
couvrirez la casserole de son couvercle, vous met- 
trez du feu par-dessus et vous l'y laisserez jusqu'à 
ce que la crème soit prise. Au bout de vingt minutes, 
vous mettrez un doigt dans la crème, pour vous as- 
surer si elle est prise; en ce cas, vous la renver- 
serez sur un plat et vous la servirez. 

Vous pouvez également la saucer avec un sabayon 
à votre choix. (Voyez Zafrayon.) Par ce même procédé 
vous pouvez faire toutes sortes de crèmes renver- 
sées, ainsi que les petits pots de crème. 

CREME AU CHOCOLAT. 

Vous mettrez dans une terrine d'office huit onces 
de sucre blanc en poudre, trois onces de chocolat 
à la vanille râpé, le jaune de quatre œufs, et deux 
œufs entiers. Vous remuerez bfen ce mélange avec 
une cuiller de bois, et vous verserez par-dessus, peu 
à peu, une pinte de crème. Gela fait, vous laisserez 
cet appareil en cet état pendant une heure; seule* 
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ment vous l'agiterez de temps à autre pour faire 
fondre le sucre et le chocolat. Aussitôt que ces deux 
auhMances seront fondues , vous passerez cet appa- 
reil à travers un tamis de soie, vous le verserez 
dans un plat cr#ux, et vous ferez prendre votre crème 
dans un four doux ; ou bien vous poserez ^e plat sur 
delà eendre chaude^ ei vous mettrez un four decam* 
pagne par^dessus. Lorsque la crème sera prise, vous 
la ferez refroidir et vous la servirez. Vous pouvez la 
servir chaude, si vous voulez. 

En suivant ce même procédé vous pouvez faire 
toutes sortes de crèmes au four. 

CRÈME PANACHÉE. 

Vous mettrez dans un poêlon d'office huit onces 
de sucre blanc en poudre, le jaune de six œufs bien 
frais, deux gros de cannelle de Geylan, deux onces 
de coriandre et les zestes d'un citron. Vous remuerez 
bien cet appareil avec une cuiller de bois, en versant 
par-dessus peu à peu une pintcde crème. Cela fait, 
vous poserez ce poêlon sur un feu doux, en remuant 
continuellement votre crème avec la cuiller, et lors- 
qu'elle commencera à s'épaissir et à s'attacher légè- 
rement^ la cuiller, vous la sortirez du feu et vous 
la passerez à travers un tamis de soie. Vous la ver- 
serez ensuite dans un compotier de porcelaine, ou 
dans tout autre vase de porcelaine ; vous la ferez 
refroidir, et au moment de la servir vous couvrirez 
la surface de votre crème avec des biscuits à la cuil* 
1er, glacés au siicre, de plusieurs couleurs, et vous 
garnirez le bord du compotier avec de la fleur d'o- 
range pralinée. 
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CRÈME MERIISGCÉE. 

Vûu8 mettrez dans un poêlon d'ofSca buil oocag 
de fiuore blanc en poudre» le jaune de six œufs et 
une once de fleur d'orange pralinée. ;Voa8 remuem 
bien cet appareil avec une cuiller de bois, en ver* 
sant peu à peu une pinte de crème par-dessut . Cela 
fait, vous poserez ce poêlon sur un feu doux, et vous 
ferez cuire eomme la crème panachée. Lorsqu'elle 
sera cuite, vous la passerez à travers un tamis de 
soie; puis vous mêlerez à cetle crème une demi • 
pintade crème fouellée (voyez cetarticle), et lorsque 
le tout sera bien mêlé, vous verserez cet appareil 
dans un plat creux. D'autre part, vous fouetterez le 
blanc de six œufs en neige, vous y mêlerez deux 
once> de sucre blanc en poudre bien fine ; vous cou** 
vrirez la surface de votre crème avec les blancs 
saupoudrés de sucre blanc, et vous mettrez cette 
crème ainsi apprêtée au four; ou bien vous poserez 
le plat sur 4e la cendre chaude et le four de campa- 
gne par-dessus, et lorsque les blancs d'œufs seront 
bien jaunes partout, vous retirerez votre plat du 
feu, et vous mettrez par-dessus un peu de gelée de 
groseilles de dislance en distance, ou de la crème- 
fouettée, et vous servirez chaud. 

CREME A L ITALIEÎNNE. 

Vous mettrez dans une terrine quatre onces de 
sucre blanc en poudre, quatre œufs entiers bien 
frais, deux cuillerées d'eau de fleur d'orange et une 
pinte de bonne crème ; vous prendrez en suite un pe» 
tlt balai d'osier et vous fouetterez le tout presque en 
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neige. Gela fait, vous verserez cet appareil dapsun 
plat creux, vous le poserez sur de la cendre chaude 
et un four de campagne par^dessus. Dès que la 
erème aura pris une belle couleur, vous la sortirez 
du fett, et vous mettrez à Tentour une once d'écor-* 
ee0 de citron, auiant d'orange* et d*angélîque, le 
tout confit an ^cre, ainsi- qu'une once de pistaches 
mondées et hachées gros. Voussaupoudrerez le pour- 
tour de sucre, et, avec une pelle rougie au feu, vous 
lui donnerez la couleur de caramel . 

CRÈHË EN ROCHER. 

Yous mettrez dans une casserole six onces de su- 
cre blanc en poudre, le Jaune de huit œufs bien 
frais, deux cuillerées d'eau de fleur d'orange et 
deux cuillerées à bouche de farine. Tous remuerez 
le tout avec une cuiller de bois, et vous verserez 
par-dessus, une chopine de bonne crème. Vous 
poserez ensuite la casserole sur te feu et vous ferez 
bouillir pendant dix minutes, en remuant toujours 
avec votre cuiller. Lorsque cette crème sera bien 
épaisse, vous la sortirez du feu, et vous la verserez 
sur Je plat que vous devez servir. Cela fait, vous 
fouetterez le blanc de huit œufs en neige, vousy mê- 
lerez deux onces de sucre blanc en poudre et vous 
verserez le tout par-dessus voire crème, en forme de 
rocher. Vous saupoudrerez bien de sucre, et vous 
mettrez votre plat dans un four qui ne soit pas trop 
chaud. Quand la crème aura pris une belle couleur» 
elle sera prête à servir. Si vous n'avez pas de four, 
vous poserez votre plat sur de la cendre chaude et 
un four de campagne par-dessus* 
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CRÈME DE BISCUITS, OU SOUPE A l'iTIUENNE. 

Vous mettrez danja une casserole lejaunedehuît 
œufs» six onces de sucre blanc en poudre» deux 
cuillerées à bouche d*eati de fleur d'orange, el trois 
cuillerées de farin<e de riz. Vous remuerez le tout 
avec une cuiller de bois» en versant par-dessus, peu 
9 peu» une pinte de crème. Vous poserez ensuite la 
casserole sur le feu» et.vous ferez cuire votre crème 
pendant vingt minutes. Quand elle sera asseas 
épaisse» vous y mêlerez deux onces d'écorces de ci- 
tron confites au sucre, et quatre macarons amers» 
le tout haché bien un. Gela fait» vous prendrez du 
gros biscuit de Savoie, vous le couperez par tranches 
de répaisseur de trois lignes» vous prendrez le pKil 
quevousdevez servir, et vous y mettrez dans le foad 
une couche de cette crème» puis un lit de tranches 
de biscuit» trempé dans du rossolis, puis encore une 
couche de crème» et un lit de tranches de biscuit e(( 
ainsi de suite» de sorte cependant que le dernierlit se 
trouve formé de crème. Vous glacerez bien Teniour 
de cette crème pour que le biscuit se trouve caché» 
vous décorerez ensuite cette crème avec des fruits 
conGts au sucre ou à Teau-de-vie» tels que cerises» 
filets de cédrat eid'angélique. Le plat étant biendé* 
çoré, vous Ta rroserez par-dessus et partout avec du 
rossolis ou toute autre liqueur, et vous le servirez 
froid. 

CRÈME A LA NAPOLITAINE. 

Vous mettrez dans une casserole le jaune de huit 
œufs bien frais, une demi-livre de sucre blanc en 
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poudre, deux cuîilerées à bo icfae de farine de riz et 
deux petits verres de bon rhum. Remuez le tout 
avec une cuiller de bois et versez par-dessus une 
'pinte de crème. Posez ensuite la casserole sur le feu 
et faites cuire pendant vingt minutes. Lorsque la 
crème sera bien épaissie^ vous prendrez deux onces 
de cédrat confit, que^ous couperez par petits dés, et 
deux onces de pistaches, que vous monderez en les 
Jetant dans de Teau chaude. Gela fait, vous mêlerez 
le tout avec votre crème, vous prendrez le plat que 
vous devez servir, et vous y dresserez votre crème 
en pyramide. Vous fouetterez ensuite le blanc de 
huit œufs, vous y mêlerez deux onces de sucre 
blanc en poudre, et vous mettrez le tout par-dessus 
votre crème. Vous garnirez le tour du plat avec de 
la marmelade de citron (voyez cet article), saupou* 
drez le tout de sucre et mettez au four, modéré- 
ment chauffé. Dès qu'elle aura pris une belle cou- 
leur, vous la sortirez du feu et vous garnirez le 
tourdu plat, avecdes biscuits à la cuiller, en les pla- 
çant par-dessus la marmelade, et vous servirez 
chaud. 

CRÈME PLOMBIÈRE. 

Vous mettrez dans une casserole le jaune de six 
œufs, une demi-livre de sucre blanc en poudre et 
une cuillerée de farine de riz. Vous remuerez le 
tout avec une cuiller de bois, en versant par-dessus, 
peu à peu, une ointe de crème. Cela fait, vous pose- 
rez la casserole sur le feu et vous ferez cuire pen- 
dant un quart d'heure, toujours en remuant la 
crème avec votre cuiller. Lorsque la cuisson sera 

42 
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faite, TOUS y mêlerez le blanc de huit œufs fouettés 
en neige. Le tout éiant bien mêlé, vous naellrez 
dans une terrine dix livres de glace pilée bien fine, 
et deux livres de salpêtre, que vous mêlerez a^ec la* 
glace. Vous mettrez la casserole qui contient Tap-* 
pareil, dans la terrine, et vous l'environnerez de 
glace et de salpêtre. Lorsque la crème sera bien 
prise, de sorte cependant qu'elle soit plutôt moel- 
leuse que dure, vous la remuerez avec une cuiller 
de bois, de temps à autre, pendant sa congélation* 
Vous verserez dans cette crème deux petits verres 
de liqueur, soit de marasquin, soit de menthe, etc. 
Vous la dresserez en pyramide sur un piat^ et vous 
servirez aussitôt. 

Vous pouvez la garnir par-dessus, soit avec des 
fraises, des framboises ou des fruits confits. 

OBSERVATION SUR LA CUISSON DES CRÈMES. 

Toutes les crèmes en général doivent être cuites 
à petit feu, c*esl-à-dire à un feu doux qui ne soit pas 
trop ardent. Dès qu'on pose la crème sur le feu, î' 
faut commencer à la remuer avec une petite cuil- 
ler de bois, sans la quitter avant que sa cuisson 
soit faite. On la versera alors dans une terrine, ou 
tout autre vase de faïence ou de porcelaine, sans 
jamais la laisser refroidir dans la casserole ou bas** 
sine dans laquelle on l'a fait cuire. 
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DES COMPOTES. 
COMPOTE DE POMMES À LA PORTUGAISE. 

Vous prendrez six belles pommes de reinette, 
vous les essuierez avec un linge, et avec un couteau 
d'office vous en ôlerez la pelure. Vous vous prému- 
nirez d'un vide-pomme avec lequel vous leur ôterez 
également le cœur sans les casser, vous les jetterez 
à mesure dans un poclon d'office, où vous aurez 
mis une pinte d'eau filtrée et le jus de deux citrons. 
Cela fait, vous y ajouterez une demi -pinte de sucre 
cuit au lissé (voyez cet article) et vous poserez ce 
poêlon sur le feu, pour faire cuire à petit bouillon. 
Dès que la cuisson commencera, vous retournerez 
vos pommes avec une fourchette et vous les lâterez 
avec une aiguille à brider; si elle entre facilement 
dans les pommes, vous pouvez être sûr qu'elles 
sont assez cuites. Dans ce cas vous les sortirez avec 
une cuiller, et vous les poserez sur un tamis pour 
les faire refroidir. Vous ferez réduire le mouille'* 
ment à plus que moitié, afin qu'il puisse se former 
en gelée, en refroidissant. Lemouillement étant ré* 
duit, vous le verserez dans de petites soucoupes de 
porcelaine, pour le faire refroidir. Au moment de 
servir, vous dresserez vos pommes sur un compo* 
tier, et vous remplirez l'ouverture de<5bacune d'elles . 
aveede la gelée de groseilles ou de cerises* (Voyes 
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ces deux ariicles.) Vous prendrez ensuite les sou- 
coupes de gelée, vous en renverserez une sur chaque 
pomme, ei vous servirez froid. 

Si les pelures de vos pommes sont bien blanches, 
vous les ferez cuire avec les pommes, parce qu'elles 
donneront plus de corps à voire gelëe. Mais si elles 
sont colorées, il ne faudra point les mettre; mais 
en place, vous mettrez une pomme bien blanche, 
que vous aurez coupée par morceaux. 

POMMES A LA PORTUGAISE, AUTRE PROCÉDÉ. 

Ayez six belles pommes de reinette, videz-les avec 
un vide-pomme, et ôtez-en la peau. Vous larderez 
ensuite le dehors avec de Técorce de citron confite 
9u sucre, c'est-à-dire que vous ferez, avec une ai- 
guille à brider, des trous en dehors de la pomme, et 
que vous mettrez dans ces trous, des petits morceaux 
de filets de citron, confits au sucre ; faites alors une 
crème avec le jaune de trois œufs, quatre onces de 
sucre blanc en poudre, une cuillerée de farine et de 
fleurs d'oranger pralinées. Remuez le tout avec une 
cuiller de bois, versez par-dessus cet appareil une 
demi-pinte de crème, et faites la cuire, comme les 
crèmes précédentes. (Voyez Crème plombière pour 
la cuisson.) Lorsque votre crème sera cuite et bien 
épaisse, vous y mêlerez quatre cuillerées à bouche 
de marmelade d'abricots. Vous prendrez alors le 
plat que vous devez servir, vous y mettrez un lit de 
cette crème et vous poserezles pommes par-dessus. 
Remplissez également l'ouverture des pommes de 
la même crème, et saupoudrez le tout avec du sucre. 
Gela fait, vous poserez ce plat sur de la cendre 
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chaude^ et le four de campagae par-dessus. Lors- 
que vos pommes seront cuites, vous les servirc^z 
aussitôt. 

COMPOTE DE POMMES DE REINETTE AU BLANC. 

Vous aurez six belles pommes de reinette, vous 
leur ôt^rez le cœur avec un vide-pomme et vous les 
pèlerez. Tout en les pelant , vous les frotterez en 
même temps avec un demi-citron et vous les jette- 
rez ensuite dans un poêlon d'office, où vous aurez 
mis une pinte d'eau filtrée, une demi-pinte de su- 
cre cuit au lissé (voyez cet article) et le jus de deux 
citrons. Cela fait, vous poserez le poêlon sur le feu 
et vous ferez cuire à petits bouillons. Aussitôt que 
vous aurez aperçu les premiers bouillons, vous re- 
tournerez les pommes avec une fourchette, et vous 
les tâterezavec une aiguille à brider, pour vous as- 
surer si elles sont bien cuites, c'est-à-dire, si la 
pointe de Taiguille y entre facilement. Leur cuis- 
son étant faite , sortez-les du poêlon avec une cuil- 
ler percée, et placez-les sur un compotier. Quant 
au sirop, vous le ferez réduire de plus de moitié, 
vous le passerez à travers une chausse ou un linge, 
vous le verserez par-dessus vos pommes, et vous ser- 
virez froid. 

POMMES DE REINETTE FARCIES ET A LA GELEE. 

Lorsque vous aurez pelé trois pommes de reinette 
et que vous en aurez ôté les pépins, vous les cou- 
perez par morceaux et vous les mettrez dans un 
poêlon d'office, dans lequel vous aurez déjà mis une 
pinte de sucre cuit au lissé, et autant d'eau filtrée. 

^2. 
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Voug Oterez ensuite arec un lide^mine le eœuT 
de six belles pommes de reinette sans les casser; 

vous les pèlerez et vous les frotterez avec un demi* 
citron^ pour les jeter à mesure dans voire poêlon. 
Cela fait, vous poserez votre poêlon sur le feu, et 
vous ferez cuire à petit feu. 

Au premier boniiion, vous tournerez leS pommes, 
et vous les tâterez de temps à autre avec une nU 
guille à hrider, pour voir si elles sont cuites. Vt» 
six pommes étant cuites, vous les mettrez sur un 
compotier. Laissez bouillir le sucre où elles ont 
été cuites , pendant cinq minutes, et au bout de ce 
temps, passez-le à travers une chausse. Dès que le 
sucre aura passé , vous le remettrez dans le poêlon 
d'office, et vous le poserez sur le feu pour le faire 
réduire à moiiié, c'est-à-dire, à la consistance de 
gelée. A cet effet, vous y tremperez une cuiller de 
icmps à autrCj et dès que vous verrez que le sucre 
en tombant forme la nappe, vous pourrez être sûr 
que votre gelée est faiie. Vous la verserez alors dans 
un plat pour la faire refroidir. Au moment de ser- 
vir, vous remplirez les ouvertures de vos pommes 
avec de la confiture à votre choix, et vous renver- 
serez le plat de gelée par-dessus les pommes , en 
ayant soin de ne pas casser la gelée, qui doit, pour 
ninsi dire, se tenir d'un seul morceau. Vous servirez 
froid. 

POMMES AU BEURRE. 

Vous ferez fondre dans une casserole un quarte- 
ron de bon beurre frais. Quand il sera fondu , vous 
arrangerez dessus six belles pommes de reinelte^ 
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qtiè to«ft aureK préalabletMtil aidées » pelées et fifm« 
tées de eitron y comme pour la ^compote de pommée 
au blane. Ensnite, YOuseouYrirez la casserole; voas 
la poseres sur de la cendre ehaude, avec an peu 
de feu sur le couTerde, et vous la taisseres ainsi jus^ 
qu'à ce que les pommes soient cuites» en ayant 
toutefois soin de les regarder de temps à autre» 
afin de ne pas les faire cuire trop longtemps. Leur 
cuisson étant faite y vous mettrez dans unecas6e>i» 
rôle un morceau de bon beurre de la grosseur d'un 
œufy quatre cuillerées de marmelade de pommes, et 
deux de marmelade d*abricots ; vous poserez cette 
casserole sur un feu vif, et yotts remuerez avec une 
cuiller, jusqu'à ce que le beurre soit fondu. Gela 
étant prêt 9 vous prendrez le plat que. vous deves 
servir, ou une timbale d'argent; vous en couvrirez 
le fond decetie marmelade, et vous poserez les pom* 
mes {^r-dessus. Vous remplirez également de mar- 
melade les trous de pomme qui ont été faits par le 
vide-pomme. Toute votre marmelade étant em^ 
ployée, vous arroserez les pommes avec du beurre 
fondu, vous les saupoudrerez de sucre, et vous met* 
très ce plat dans le four ou dessous un four de cam^ 
pagne. Au bout dé cinq à six minutes^ lorsqu'il sera 
d'une belle couleur^ vous le sortirez, et vous le ser?- 
virez aussitôt étant bien chaud. 

Pour la marmelade dé pommes et d'abrtoola 
voyez ces deux articles. 

FOMMES M£RINGU££8» 

Vous prendrez le plat que vous devet servir, vous 
mettrez dessus quatre pommes cuites &ii blftue 
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(voyez Compote de reintUe au blmc) ; couvres ces 
I>oiiiin68 avec de la marmelade (voyez Mamieiade de 
poinme$\ et dressez le tout en pyramide. Vous fouet- 
terez le blanc de six œufs en neige ; vous y mêlerez 
trois onces de sucre blanc en poudre, et vous met- 
trez ce mélange par-dessus la marmelade» toujours 
en forme de pyramide. Gela fait» vous poserez votre 
plat dans un four doux, ou dessous un four de cam- 
pagne» et, aussitôt qu'il aura une belle couleur» 
vous le servirez chaud. 

CHARLOTTE DE POMMES. 

^ Prenez de la mie de pain bien serrée» coupez-en 
des tranches de l'épaisseur de trois lignes» de la 
largeur de deux pouces et de la hauteur du moule. 
Vous prendrez ensuite un moule à charlotte» que 
irous aurez préalablement beurré; vous couperez 
des tranches de pain, de la grandeur du fond du 
moule, et vous les tremperez à mesure dansdu beurre 
fondu, pour en garnir le fond de votre moule. Vous 
tremperez également les autres tranches de mie 
dans du beurre fondu» et vous en garnirez les parois 
intérieures du moule. Cela fait» vous remplirez le 
moule de marmelade de pommes (voyez cet article)» 
vous en couvrirez la surface avec des tranches de 
mie de pain trempées dans du beurre fondu, et 
vous le mettrez ensuite dans le four, pendant vingt 
minutes, ou bien sur de la cendre chaude, c'est-à- 
dire» vous entourerez le moule avec de la cendre 
rouge jusqu'au bord» et vous le couvrirez avec un 
couvercle de casserole, sur lequel vous mettrez 
également du feu. Au bout de dix minutes ou d'un 
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quart d'heure^ vous sortirez votre charlotte du feu; 
vous retirerez la mie de pain:qui recouvre la sur- 
face, et vous ôterez deux cuillerées de marmelade 
de pommes, que vous remplacerez par deux cuil- 
lerées de marmelade d'abricots. Cela fait, vous re- 
couvrirez votre charlotte de sa mie de pain ; vous la 
renverserez sur un plat et vous la servirez chaude. 

COMPOTE DE POIRES d'ÉTÉ ET dVuTOMNE. 

Vous prendrez la quantité de poires de rousselèt 
qu'il vous faudra. Si elles sont un peu fermes, vous 
les blanchirez à Teau bouillante, c'est-à-dire vous 
les mettrez dans une bassine remplie d'eau pour 
qu'elles y baignent, et vous mettrez la bassine sur 
le feu. Aux trois ou quatre premiers bouillons, vous 
la retirerez du feu, et avec un petit couteau d'office 
vous pèlerez vos poires; vous en couperez la moitié 
de la queue et l'extrémité opposé, et vous les jette- 
rez à mesure dans une terrine remplie d'eau fraîche, 
dans laquelle vous aurez mis le jus de deux ou trois 
citrons ou un demi- verre de verjus pour empêcher 
les poires de noircir. Mettez ensuite dans une bas- 
sine (4) une livre de sucre blanc avec trois pintes 
d'eau et un demi-blanc d'œuf; clarifiez ce mélange 
suivant la méthode que nous avons indiquée pour 
la clarification du sucre (voyez cet article), et lorsque 
votre sucre sera écume, ajoutez un jus de citron. 
Vous y jetterez les poires pour les laisser bouillir 



(1) Remarquons qu'une livre de sucre suffit pour viogt poires de 
rou.«8eiet;iDaU si la quantité de poires que vous avez à préparer est 
an-dessus on au-dessous du chiffre vingt, ia quantité de sucre qne vous 
prendrez doit être augmentée ou diminuée dans les mêmes proportions* 



|4i DES COMITES. 

jusqu'à ee que leur cuisson soit faite. Si les poires 
ne baignent pas assez, vous y ajouterez encore de 
l'eau. Les poires étant cuites, vous prendrez une 
euiller percée de trous, et vous les sortirez du sucre 
pour ies mettre sur un compotier. Faites réduire 
le sucre à une pinte ; passez4e à travers une chausse 
ou un linge; versez-le par-dessus les poires, et ser« 
vez celles-ci froides. 

Si vos poires sont mûres, vous les pèlerez sans les 
faire blanchir, et, à mesure que vous les pelez^ vous 
les jetterez dans de Teau frafche où vous aurez mis 
le jus de quelques citronsOu du verjus, et vous les 
ferez cuire au sucre, suivant la méthode que nous 
venons d'indiquer. 

La blanquette, la petite muscade et la poire de 
Saint^Gerraaîn d'été se préparent de la même ma*^ 
nière ; mais ces dernières étant trop grosses, on les 
coupe par moitié. 

COMPOTE DE POIRES DE BON-CHRÉTIEN. 

Prenez six belles poires de bon*chrétieh dans l^ur 
état de maturité parfaite, coupez-les par moitié et 
ôtez^en les pépins et la queue; frottez-les ensuite 
avec la moitié d'un citron, et je4ez-les à mesure dans 
un poêlon d'office, où vous aurez mis de l'eàu et te 
jus de quelques citrons^ Vous poserez ensuite ce 
poêlon sur un feu gai, et vous ferez cuire Vos poires ; 
étant cuites, vous les sortirez du poêlon et vous les 
placerez sur un tamis. Vous prendrez ensuite douze 
onces de sucre blanc, vous le mettrez dans le poêlon 
avec l'eau où vous aurez fait cuire vos poires, vous 
y ajouterez un demi-blanc d'oeuf et vous clarifierez 
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ce mélange. Lorsque vous l'aurez bien écume, voua 
le ferez cuire à la grande nappe. Ayant atieint ce 
degré de cuisson, vous y mettrez vos poires ; voua 
leur ferez donner deux ou trois bouillons, et voua 
les dresserez ensuite sur un compotier* Versez le 
sucre par-dessus, et servez-les froides. 

Les poires de Saint-Germain, le doyenné et le 
beurré se préparent de la même manière; mais les 
Saint-Germain d'hiver et les virgouleuses étant un 
peu trop fermes, il faut les faire blanchir avant de 
les peler. A cet effet, vous les mettrez dans une bas* 
sine remplie d'eau fraîche, et vous la poserez sur 
un feu gai. Dès que Teau aura donné huit à dix 
bouillons, vous sortirez les poires du feu, et avec un 
couteau d'office vous les pèlerez, vous leur ôtqrez la 
queue et le cœur en les coupant par moitié, et apili 
les avoir frottées de citron, vous les jetterezdans un 
poêlon d'office où vous aurez mis de Teau et le jus 
de quelques citrons, ou du verjus. Pour le reste, le 
procédé est tout à fait le même que pour l'article 
précédent. 

COMPOTE DE POIRES DE COTiLLARD OU COMPOTE DE 
POIRES A LA CARDINALE. 

Prenez six poires de coiiilard, coupez-les par 
moitié, ôlez-en le cœur, la queue et la pelure, et 
jetez-les à mesure dans une casserole dans laquelle 
vous aurez mis une chopine de vin rouge, une 
pin te d'eau, dix onces de sucre blanc en poudre, deu$ 
clous de girofles et un Ynorceau de cannelle. Vous 
couvrirez la casserole de son couvercle et vous la 
poserez sur un feu doux pour la faire mijoter pen- 
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dant deux heures. Au bout de ce temps vous dres- 
serez vos poires sur un compotier, et vous ferez t& 
duire le sucre. S*il était trop clair, vous le feriez 
passer à travers un tamis ou un linge, et vous le 
mettriez par-dessus les poires qu'on sert aussi bien 
froides que chaudes. 

AUTRE MANIÈRE. 

Lorsque vous aurez pelé et nettoyé vos poires, 
mettez-les dans une casserole comme ci-dessus avec 
une pinte de sucre cuit au lissé (voyez cet article) et 
une pinte d*eau filtrée. Vous couvrirez la casserole 
et vous la poserez sur un grand feu. Lorsqu'elle 
commencera à bouillir, vous la retirerez du feu et 
vous la placerez sur le coin du fourneau, avec un peu 
4e feu sur le couvercle, pour la laisser mijoter peu* 
dant une heure et demie ou deux ; ou bien encore 
vous la mettrez dans le four, si vous eii avez un, 
sans mettre du feu sur le couvercle. Au bout de 
deux heures vous dresserez vos poires sur un com* 
potier comme ci-dessus, et elles seront aussi rouges 
que celles aii vin. 

COMPOTE DE COINGS. 

Prenez six beaux coings, coupez-les par moitié et 
6tez-en le cœur. A mesure que vous les pèlerez, 
vous les froiterez de citron et vous les jetterez dans 
un poêlon, dans lequel vous aurez mis deux pintes 
de sucre cuit au petit lissé et le jus de deux citrons. 
Celle préparation terminée, posez le poêlon sur le 
feu et faites cuire à petits bouillons. Lorsque les 
coings seront cuits, vous les sortirez du sucre avec 
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une cuiller percée de trous et vous les mettrez sur un 
compoiîer. Faites réduire à moitié le sucre dans 
lequel vous les avez cuits; passez-le à travers un 
linge y et lorsqu'il sera froid» versez-le sur vos 
coings et servez-les. 

COfilPOTE DE COINGS Â LA CARDINALE. 

Prenez six beaux coings bien mûrs, pelez et cou- 
pez-les par moitié • ôtez-en les cœurs et mettez-les 
à mesure dans de Teau fraîche. Vous les mettrez 
ensuite dans une casserole avec leurs pelures, une 
pinte et demie de sucre cuit au petit lissé (voyez cet 
article), et un peu de couleur de cochenille. (Voyez 
Couleur de cochenille). Vous couvrirez cette casse- 
role et vous la poserez sur un feu doux, pour la ifiiire 
mijoter une heure ou une heure et demie ; jusqu'à 
ce qu'enfin le fruit soit cuit. Vos coings étant cuits, 
vous prendrez une cuiller percée de trous ; vous les 
sortirez de la casserole et vous les mettrez sur un 
compotier. Cela fait, vous passerez le sucre dans 
lequel vous les aurez cuits, à travers une chausse ou 
un linge, et quand il sera bien clair, vous le re- 
mettrez sur la casserole que vous poserez sur le feu 
pour le faire réduire en gelée. Vous y tremperez de 
temps à autre votre cuiller, et si vous voyez que le 
sucre, en tombant delà cuiller, forme la nappe, c'est 
une preuve qu'il est en gelée. Vous Je sortirez alors 
du feu ; vous le verserez sur un plat pour le faire 
refroidir, et au moment de servir, vous renverserez 
la gelée qui est sur ce plat, par-dessus vos coings. 
Tâchez surtout que la gelée ne forme qu'un seul 
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morceau et qu'elle couvre bien tous vos coings. Voire 
eompote %era prête alors à èire servie. 

En fàisafti iîuirê vos coings, Vous pouveî y ajou- 
Wr un niorceâû 6e cannelle avec quelques girofles 
et les zesies d'une orange ou <ftn|icitroh. 

COMPOTE DE CERISES. 

Prenez deux livres de belles cerises, et après en 
âVoîr coupé la queue à moittiè, passeï-lés à i^au 
îiratohe; vous les mettrez ensuite dans uti poêlon 
d'offiice avec une livre de sucre blanc en poudre, un 
"verred'eau Btirée et le quart d'une gousse de vanfllri, 
bu tout autre parfum. ï^osez ce poêlon sur Un feu 
doux, ei lorsque vos Cerises commenceront âèouFHir, 
ôiez-en Técume et laissez-les bouîHir pendant trots 
tiïïfHites en les faisant samer de temps en temps 
pour les retourner. Au bout de ces trois minutes , 
titeila vanille, dress'ez les cerises darts un compo- 
tier, h'isisez-les refroidir et servez. 

COMPOTE DE FAAMB0ISES. 

Vous prendrez deux ïîvres de belles framboises en- 
tières, vous Iqs éplucherez bien ; vous clarifierez en- ' 
suite une livre de sucre tlanc, d'après le procédé 
que nous avons indiqué pour la Claiiflcaiion du su- 
cre (vo^èfc cet article), ex vous ie ferez cuire à la pe- 
tite plume. (Voyez Vuisson du sucre au soufflé,) Cela 
Tait, vous mettrez vbs framboises dans une autre 
tîasserole, vous versefez le sucre à la petite plume 
par-dessus, et vous poserez cette casserole sur le feu. 
Au premier bouillon, vous la sortirez du feu, vous 
Verserez vos ^framboises doucement dans un corn- 
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potier pour <ju'ell^ s^ çons^rveoi^ epLlf^jes,^ ^ vou,^ 
les servirez froides. 

COMPOTE DE GROSEfLtES. 

Prçnças deux livres de belles groseille^ rouges ei 
qui HQ soient point écrasées» épluçhez-Ies et jetez- 
les dass dqTeau fraîche. Cela fait,^ vous clarifierez 
upe livre de sucre, blanc que vous ferez cuire à la 
petite plume, comme nous l'avons di( pour la corn- 
pQie de framboises ; vous procéderez de môme pour 
tout le reste, en ayant toutefois Le soin de fair^ 
égoutter vos groseilles en les mettant sur un l$mis 
avant de les jeter dans le sucre. 

&OM?OTE 0Ç ?i^i]^?)9. 

Vettçz dans un poêlon une livre de &ucre blanc , 
les deux tiers d'une chopine d'eau et lanM>itié.â'ui^ 
blaqç d'œuf ; posez ce poêlon sur le feu } ^cumez-lQ 
bien^ quand il commencera à bouillir^ et faites le 
cjiire à la petite plume. (Yoye^qet article,.) ^u^L^ii^i 
que le 8uci« aura atteint ce degré de cuisson, vous 
y jetterez deu$ livres de belles fraises qqi ne soient 
point éçraséeSj et que vous aurez préalablenient bien 
épluchées, passées à l'eau fraîche, et bieu égouitée^ 
après. Aussitôt que vous les aurez jetées dans le ^u- 
cre bouillant , vous sortirez iipmédiatement le poôr 
Ion du feu ; vous le laisserez ain^i hors di} feu pen- 
dant trois minutes, en secouant de temps en temps, 
pour que les fraises trempent dans le sucre, et au 
bout de ce temps, vous yidçrez vqs fxm^S daps un 
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compotier; vous les ferez refroidir, et vous les ser- 
vire:&i 

ACTRE MANIÈRE. 

Lorsqu'on a bien épluché les fraises, on les passe 
à Veau fraîche, on les met ensuite sur un lamis pour 
lès faire égouiler; étantégouitées, onlesmetsurun 
compoiier et on verse par-dessus du sucre cuit à la 
petite plume et encore chaud. De celte manière, les 
fraises auront une plus belle apparence, et elles con- 
serveront toute leur saveur et leur parfum primitif. 
On prépare de la même manière les framboises et 
les groseilles. 

COMPOTE DE PÊCHES. 

Prenez huit belles pêches ; coupez*les par moitié; 
ôtez-en le noyau, et après en avoir également ôté la 
peau avec un petit couteau d'office, jetez-les dans 
de l'eau fraîche. Vous ferez ensuite bouillir dans 
lin poêlon d'office quatre pintes d'eau claire. Vous 
y jetterez vos pêches et vous leur ferez faire cinq ou 
six bouillons; puis, vous les sortirez et vous les met- 
trez dans un tamis pour faire égoutler. Prenez en- 
suite un poêlon d'office , mettez-y une pinteet demie 
de sucre cuit au petit lissé (voyez cet article), ainsi 
que vos pèches , et posez le poêlon sur le feu pour 
faire cuire à petit bouillon. Vous ferez bouillir pen- 
dant trois minutes et vous ôterez à mesure l'écume 
qui se forme. Au bout de ce temps, vous retirerez 
lès pêches; vous les mettrez sur un compotier, vous 
ferez réduire le sucre à la nappe (voyez Cuisson du 
ûucre à la nappe) ; vous le ferez refroidir, vous lever- 
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serez par-dessus vos pêches, et vous les servirez 
ainsi. 

AUTRE MANIÈRE. 

Prenez huit pèches bien mûres» coupez-les par 
moitié» et après en avoir ôté les noyaux et les pe* 
lures, mettez-les à mesure dans un compotier. Au 
moment de servir» vous mettrez au milieu du com- 
potier, par-dessus vos pèches, une demi-livre de 
sucre en poudre en forme de pyramide, vous verse- 
rez autour et par-dessus les pèches un peu de sirop 
de sucre bien clair, et vous les servirez, 

COMPOTE d'abricots. 

Vous prendrez dix beaux abricots bien jaunes et 
d'une belle couleur; vous les couperez par moitié ; 
vous les pèlerez et vous en ôterez les noyaux. D'au- 
tre part , vous ferez bouillir trois pintes d'eau de 
fontaine dans un poêlon ; lorsqu'elle bouillira , vous 
y jetterez vos abricots, et après leur avoir fait pren- 
dre cinq ou six bouillons, vous les retirerez du feu 
et vous les jetterez dans de l'eau fraîche, pour les 
y laisser refroidir. Vous les mettrez ensuite sur un 
tamis pour les faire égouller; puis, vous mettrez 
dans le poêlon d'oftice une pinte de sucre- cuit au 
petit lissé (voyez cet article) et vous le poserez sur 
le feu. Quand il bouillira , vous y mettrez vos abri- 
cots, vous leur ferez prendre huit ou dix bouillons; 
vous les sortirez ensuite du sucre et vous les dres- 
serez sur un compotier. Vous ferez réduire le sucre 
à moitié, et au moment de servir, vous les verserez 
par-dessus vos abricots que vous servirez ainsi. 

45. 
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Lorsque vous aurez p^lédjx Ua^ux abricots , vous 
casserez les noyaux pour en retirer les amandes , 
vôiis les pèlerez et Vous les jellerez dans dé l'eau 
fraîche avee les abricots» qa^ vous retirerez de SùUé 
pour les mettre sur un tamis et les faire égouttëf; 
Voué mettrez ensuite dans un poêlon d'ofliee une 
demi'livre de sucre blahc en poudre, une pintd 
d'eau claire et un demi-blanc d'œuf ; vous le posera 
sur le feu et vous Técumerez quand il ootnmeiK^rd 
à bouillir. Étant écume, vous y mettrez vos abrf^ 
cotsavec leurs amandes^ vous les ferez bouillir cinq 
ou six minutes dans ce sucre et vous les écumerez 
encore. Au bout dé ce tempg vous sortirez les abri- 
cots, vous les. mettrez sur un 6omf>oii€r et vous met* 
trez une amande sur chaque moitié d'abricot. Gela, 
fait, vous ferez réduire le sucre à moitié, le passerez 
k travers un linge» et lorsqu'il ser^ froid» vous Id 
verserez sur vos abricoiS| les saupoudrerez de sapre^ 
et servirez. 

COMPOTE d'aBBICOTS VEUTS. 

. Prenez des abricots verts et cueii lis quelque tem^ 
avant leur maturité, pelez-les légèrement, pique^^^ 
les avec une grosse épingle du côté de la queue, el 
jetez-les à mesure dans de l'eao fralehe que vous 
aurez mise dans un pbôton d'oftice. Gela fait , voud 
changeriez leur eau et vous eh mettrez d'autre. Vous 
y ajouterez une poignée de sel el un verre de vinai- 
gre ou bien un peu de couperose bleue; vous poserez 
ce pc^lon sur le feu en le faisant frémir peudatal 



ifoU quarts 4'heare. Au bout de c^ tempç vous âOT" 
tirez les abricots et vous les jetterez dans de Te^u 
fraich^. Subite vous meturez udô pjnte et demie de 
sucre cuit au petit lissé dans un poêlon 4*offi.cii q^/à 
vous poserez sur le feu, et lorsqu'il bouillira» vous 
y jetterez les a-bricots pour tes achever de cuire. 
Vous le3 lâterez d^ temps h autre avec une grosse 
épingle^ ei lorsque coHe-cî entrera facilement à 
travers^ leur cuisson sera faite. Vous les sortirez 
Silors ei vous les dresserez sur uii compotier,. Vous 
fer^z réduire le sucre où îls ont cuit^ à la nappe^ 
vous les ferez refroidir» et vous les verserez par-des« 
sus vos abricots qui seront prêts alors à être servis* 

COMPOTE d' AMANDES VERTES, 

Cette compote se fail de Id mémo manièro quA 
celle d'abricots verts, 

COMPOTE d'oranges. 

Prenez àix bellen oranges» dtes^fin avec un p^iit 
couteau d'office la peau jauni» et blanehe qui les 
récouvre, coupez^les par moitié et meltez-les à me- 
sure sur un tamis. Vous mettrez ensuite dans 
un poêlon d'office une pinte et demie de s^cr9 
euit au lissé (voyez cet article)» et vous le posares 
sur le feu. Lorsqu'il aura donUé la premier bouillon^ 
vous y mettrez vos oranges» dont vous aurez ùié 
les pépins; votis leur ferez prendre huit ou d^v 
bouillons; vous les retirerez iônsuite et vous le) 
placerez sur un compotier. Faites réduire à moitié 
le sucre où elles ont euit; laîssez-le refroidir ci 
yersez*ie par-desaus vosorang«s. Mettez une pot» 
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gnée de sucre en poudre au milieu, en forme de 
pyramide, et servez. 

Vous pouvez couper le sirop en mettant moitié 
eau-de-vie ou madère sec. 

COMPOTE DE CITRONS. 

Faites une gelée de pomme suivant le procédé 
que nous avons indiqué à ce sujet (voyez Gelée de 
pommes), et, après l'avoir tirée au clair, remettez-la 
dans une casserole. Pour l'empêcher de cuire trop, 
vous y mettrez un peu d'eau et vous la poserez sur 
le feu. Vous prendrez ensuite deux beaux citrons 
d'Italie, vous les pèlerez jusqu'à la chair, vous les 
couperez par tranches, vous ôterez les pépins et 
vous mettrez ces tranches dans votre gelée. Vous 
leur ferez prendre huit à dix bouillons, vous les sor- 
tirez ensuite et vous les placerez sur un compotier. 
Vous ferez cuire la gelée à son degré de cuisson; 
vous la laisserez refroidir à moitié, et vous la verse* 
rez sur vos citrons pour la faire refroidir entière- 
ment ; vous n'avez plus alors qu'à servir. 

En préparant des compotes telles que celles de 
frambroises, groseilles, cerises, grenades et autres, 
avez soin de les faire cuire dans une bassine d'ar«» 
gent, ou du moins de cuivre bien étamé,pour éviter 
toutes sortes d'inconvénients. 

Pour la compote de grenade clariflez une demi-li- 
vre de sucre blanc et faites le cuire à la petite plume. 
Cinq ou six bouillons avant qu'il ait atteint ce 
degré de cuisson, vous y jetterez les grains de 
deux grenades bien mûres et bien rouges; vous leur 
forez donner quatre ou cinq bouillons, et vous les 
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verserez ensuite avec leur sirop dans un compotier. 
Dès que la compote sera froide, vous servirez. 

COMPOTE DE REINE-CLAUDE. 

Prenez un nombre su {Osant de reines-claudes, pi- 
quez-les avec une fourcheiie du côié de la queue et 
jetez-les à mesure dans de Teau fraîche. Vous ferez 
ensuite bouillir de Teau dans une bassine; vous y 
jelterez une poignée de sel et un peu de verjus. 
Vous y mettrez également vos prunes; vous sortirez 
la bassine du feu et vous la placerez sur le coin du 
fourneau où vous la laisserez pendant cinq minutes. 
Au bout de ce temps, vous sortirez les prunes et vous 
les jetterez dans de l'eau fraîche. Cela fait vous 
clarifierez autant de livres de sucre blanc que vous 
avez de livres de prunes, et vous le ferez cuire au 
perlé. Le sucre étant cuit à ce degré, vous ferez 
égouiier vos prunes, et les jetterez dans le sucre, 
vous leur ferez donner huit ou dix bouillons, et, 
lorsque, en les touchant avec une fourchette, vous 
sentirez qu'elles commencent à s'amollir, vous les 
sortirez et vous les mettrez dans un compotier. 
Faites réduire à la grande plume le sucre où elles 
ont cuit, et versez-le sur vos prunes quand il sera 
refroidi. 

COMPOTE DE VERJUS. 

Prenez deux livres de verjus bien beau et bien 
gros; fendez-Ie par le côté, ôtez-en les pépins avec 
une plume coupée en forme de cure-dent, et jetez 
à mesure le fruit dans de l'eau fraîche pour le reti- 
rer après, le mettre sur un tamis, et le faire égout- 



ter. \ow aieilrez ensAjite de» !> ai| âao» hm b^çsiii^ 
que vous ^o&erez si^r le fetf, e^ lorai|u'eUQ ^^oiiilUra» 
vous y jetterez le verjus et vous retirerez la bassine 
du feu. Après 1-avoir bissée hors éxn feu pendant 
dix minutes» vous sortirezle verjus, et vous le met- 
trez sur un tamis pour le faire égoutter. Gela faît, 
yous clarifierez deux livres de sucre blanc (voyez 
ClanficatiQn du sucré)^ et, après l'avoir bien écume, 
vous le ferez cuire au gros boulé. Quand il aura 
atteint ce degré de cuisson, vous y jetterez votre 
verjus ; vous lui ferez prendre cinq ou six bouil- 
lons, pour le verser ensuite dans des compotiers,, 
lé faire refroidir et le servir. 

COMPOTE DE MARBOISS. 

Prenez un demi-cent de beaux marrons de Lyoi^^^ 
6tez-en la première peau et jetez-les dans de Teau 
bouillante pour en ôter la seconde» Vous les meti- 
trez ensuite dans une bassine avec de Teau en asse:^ 
grande quantité pour qu'ils puissent y baigner à 
Taise; vous y ajouterez le jus d'un citron, et vou§ 
poserez celte bassine sur le feu. Yous piquerez de 
iemps à autre les marrons, et lorsque l'aiguille y 
entrera facilement, ce sera une preuve qu'ils seront 
cuits.Vous les sortirez alors du feu et vous les jetterez 
dans de l'eau fraîche, dans laquelle vous aurez mis 
un jus de citron. Vous^ ferez clarifier vingt onces de 
sucre blanc et vous le ferez cuire à 1% petite plume. 
(Voyez Clarification et cuissçn du sucre,) Quand il 
aura atteint ce. degré de cuissop, vous y xa&iitez Iq 
jus d'un citron ainsi que vos marronSi apri^s les aypir 
essuyés avec mi]i linge. Vous leur fer^z prendre 
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cinq ou six bouillons, vous y ajouterez deux cuille- 
rées à bouche d'eaii de fleur d'oranger, vous les ver- 
serez ensuite dans des compotiers ; les laisserez re- 
froidir, et les servirez après. 

Prenez un demi-cent de marrons, fendez-les, 
mettez-les dans une poêle percée de trous et faites 
les griller à pmit feu. Lorsqu'ils seront cuits, vous 
les monderez et vous presserez chaque marron en- 
tre irias doigts pùut V^ktiit. Quand vo«s les aurez 
imts aplatis, TOu^ les mettrez dans an« petite bïid- 
"Sîne oii èàsserOl^ , avec tirte^p^nté -de sucre cuit au 
'î)éiit Hssé, les «estes et le jus d'une orange. Vous 
ifioserez etisuite cette bassine sur le feu, et vous ïh 
ferez mijoter pendant vin^t minutes. Au bout de ce 
^èm|)s vous rélirére* vos matrojis delà bassine avec 
^ne fourchette; vous les dirésserez sur un compo- 
4tlor, puis vous ferez passer le sucre è travers uû 
linge, et vous le remetirez dans la bassine pour le 
faire Cutre au grand pei«lé. l.orsqu'îl anra atteint 
te degré de cuisson, vous Itsver^nz par-^dessns les 
faarriains; vous saupoudrerez la ïutfacc de sucre fin, 
^t avec une peHe que vous aurez Tait rougir au feu, 
Votrs glacerez vos marrons en l^a présentant à quatre 
lignes de distance des fruits. Vous n*aufez phis alors 
qu'à laisser refroidir la compote et à la servir. 
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MARMELADE D ABRICOTS. 

Choisissez des abricots bien mûrs, ôtez-en les 
noyaux, coupez-le^ par petits morceaux et mettez- 
les dans une terrine pour les peser. Pour cinq li- 
vres de pulpe de fruit, vous prendrez trois livres 
et demie de sucre rafliné que vous clarifierez et 
ferez cuire à la plume. (Voyez Clarification et cuis-- 
son de sucre,)\ous y jetterez alors les abricots et 
remuerez le tout avec une spatule de bois (voyez la 
planche, ligure V) sans discontinuer, jusqu'à ce que 
la marmelade soit cuite. Au bout d'une heure vous 
vous assurerezsi elle est cuite, en faisant refroidir un 
peu de marmelade sur une assiette; si elle s'y prend 
en gelée, c'est une preuve qu'elle est faite. Vous y 
ajouterez alors le^s amandes de noyaux de vos abri- 
cots, que vous aurez préalablement mondés ; vous 
verserez ensuite votre marmelade dans des pois pen- 
dant qu'elleest chaude, et, lorsqu'elle sera refroidie, 
vous couvrirez les pots avec des ronds de papier 
blanc trempés dans de l'eau-de-vie et un papier 
blanc par-dessus. 

Cette quantité fournit ordinairement six livres et 
demie de marmelade. 
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MARMELADE d'aBRICOTS, AUTRE MANIERE. 

Prenez des abricots bien mûrs, 6lez-en les 
noyaux, coupez le fruit par petits morceaux et met- 
tez-les dans une terrine. Pour cinq livres de pulpe 
de fruit vous mettrez trois livres et demie de sucre 
raffiné en poudre, que vous mêlerez avec les abri- 
cots. Vous remuerez le tout avec une cuiller de 
bois, et vous placerez ensuite la terrine dans un 
endroit frais o^i vous la laisserez reposer pendant 
huit heures. Au bout de ce temps, vous verserez 
vos abricots et le sucre dans une bassiite, et vous 
ferez cuire comme la précédente. Vous suivrez le 
même procédé pour le reste. 

Cette quantité doit fournir le même poids de mar- 
melade que la précédente. 

MARMELADE DE PRONES DE REINE- CLAUDE. 

Prenez de belles prunes de reine-claude, bien 
mûres, et ôiez-en les noyaux. Pour cinq livres de 
pulpe de fruit, vous mettrez trois livres et demie 
de sucre raffiné. Quant à tout le reste, vous procé- 
derez de même que pour la marmelade d'abricots, à 
celte dillérence près, que vous n'y mettrez pas les 
amandes des noyaux. 

MARMELADE DE MIRABELLES. 

Cette marmelade se fait absolument de la même 
manière que celle d'abricots, excepté que lorsqu'elle 
est cuite, on ne met point les amandes des noyaux. 

14 
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M.iRMELÂI>Ë t>E PÊCHES. 

Vous procéderez de même que pour la marme- 
lade d^abrîcots ( voyez Marmelade d^abricots^ pre- 
mier ei second procédé); vous pouvez y ajouter les 
amandes des noyaux, comme à celle d'abricols. 

MARMELADE DE COIISGS. 

Vous preâdrez un nomt^e quelconque de coingf 
Men jaunes et presque mûrs, vous les essuierez avec 
un linge pour les dépouiller du duvet coionneuxqui 
«n recouvrera surface ; vous les coupei*eeenqtiatre> 
vousenèterezles pépins et vous meitrezle fruiiilans 
une bassine, avec une quantité sufiisanled* eau. Vous 
-poserez cette bassine sur le feu pour faire bouillir. 
Lorsque les coings seront bien amollis, et qu'en les 
touchant ils fléchiront sous les doigts, vous les reti- 
rerez (lu feu, el vous les mettrez sur un tamis pour 
les faire égoutter. Vous poserez ensuite ce tamis 
sur une terrine, vous écraserez le fruit, fet vous ferez 
passer la jpulpe à travers le tamis. Si vous avez six 
livres de fruit, vous clariflerez six livres de sucre 
raffiné, et vous le terez cuire à l»i grande plume, 
(voyez Clarification et cuisson du sucre). Qu*and il 
isera cuit à ce degré, vous y mettrez la purée de vos 
coings, et vous les remuerez avec une cuiller de 
bois, sans discontinuer jusqu'à ce que la cuisson 
soit faite. Pour vous en assurer, prenez-en un peu 
sur votre cuiller pour la laisser tomber, et si en tom- 
bant elle forme une nappe au bout de la cuiller, 
comme de la gelée, vous pouvez conclure qu'elle 
est cuite. Vous la verserez alors dans des pots da 
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Êi>eif)C^> ei lorft<^'ôlle sera entièrement fr€>ide^ 
Yous les couviire^i'avec du f»apier b(ai>e^ coupé en 
rond, que vous aurez trempé dan» de Teau-de-tie^ 
yous mettrez un autre papier par-dessus, que vous 
ficetlerei^. Les pots de cette marnaelade dorvent être 
placés à l'abri de l'humidité. 

ACTRE MANIÈRE, 

Vous prendrez îa quaniîré de coings que vous 
voudrez transformer en marmelade, vous les es- 
suierez avec un Hnge, comme nous Pavons dît plus 
haut; vous les couperez par quartiers, vous en ôierez 
les pépins, et vous mettrez ces quartiers dans une 
casserole avec une demi-pinte d'eau. Vous poserez 
cette casserole sur un feu très-doux, vous la cou- 
vrirez de son couvercle, et vous laisserez cuire 
ainsi vos coings jusqu'à ce qu'ils soient en marme- 
lade. Vous les passerez alors à travers un tamis, en 
pressant le fruit avec une cuiller pour faire passer 
îa pulpe, et vous mettrez votre marmelade dans 
la casserole. Si vous avez six livres de fruit, 
vous prendrez six livres de sucre raffiné, vous le 
concasserez, et vous le mettrez avec la marmelade. 
Vous poserez la casserole sur le feu et vous remue- 
rez avec une cuiller de bois jusqu'à ce que la mar- 
melade soit cuite. Pour le reste, vous suivrez ab- 
solument le même procédé que pour la marmelade 
de coings. 

MARMELADE DE CERISES. 

Prenez une quantité quelconque de belles ten$eé 
bien mûres, ôfez-en les qifeues et les noyaux^ 
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mettez le fruit à mesure dans une terrine, d'où 
vous le laites passer dans une bassine. Si vous avez 
six livres de cerises, vous concasserez quatre livres 
et demie de sucre rafiiné; vous le mettrez dans la 
bassine avec vos cerises, et vous poserez cette bas- 
sine sur le feu. Remuez avec une cuiller de bois les 
cerises et le sucre jusqu*à ce que vofre marmelade 
soit faite. Pour vous assurer si elle est cuite, vous 
en prendrez un peu sur votre cuiller, et si en la 
faisant tomber de la cuiller elle forme une nappe 
compacte, c'est une preuve qu'elle est cuite. Vous 
pouvez aussi en faire refroidir sur une assiette; 
elle doit se prendre en g^léeen refroidissant. Quand 
elle sera assez cuite, vous la verserez dans des pots 
de faïence, et après l'avoir laissée refroidir, vous 
couvrirez les pois avec des ronds de papiers trena- 
pés dans de Teau-de-vie; puis vous mettrez un autre 
papier par-dessus, que vous ficellerez. 

On peut faire cetie marmelade en faisant réduire 
les cerises à moitié. II faudra alors les jeter dans 
la même quantité de sucre cuit au gros boulé, faire 
cuire la marmelade comme nous venons de voir, et 
la vider dans des pots. 

MARMELADE DE FRAMBOISES. 

Lorsque vous aurez débarrassé de leurs queues de 
belles framboises bien mûres, vous les passerez à 
travers un tamis de crin, pour en séparer les pépins. 
Vous prendrez alors trois quarterons.de sucre par 
livre de fruits ; vous mettrez l'un et l'autre dans une 
bassine que vous poserez sur le feu, et vous remue- 
rez avec une cuiller de bois jusqu'à ce que la cuis- 
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son soit faite. Pour le reste, vous suivrez le même 
procédé que pour la marmelade de cerises. 

MARMELADE DE VERJUS. 

Quand vous aurez mondé deux livres de verjus 
presque mûr, et que vous en aurez 6ié les pépins, 
vous jetterez le fruit dans de Teau bouillante, vous 
sortirez la bassine du feu, et vous y ajouterez le jus 
d'un citron et un verre d'eau fraîche. Vous laisserez 
cette bassine hors du feu pendant vingt minutes; 
puis vous sortirez le verjus étant bien vert, et vous 
le mettrez sur un tamis pour le faire égoutter; 
mettez le tamis sur une terrine, et pressez le verjus 
avec force pour faire passer la pulpe. Gela fait, dé- 
posez tout ce qui sera passé, dans une bassine avec 
une livre et demie de sucre blanc en poudre; met- 
tez-la sur le feu, remuez avec une cuiller de bois 
le verjus et le sucre, jusqu'à ce que ce mélange soit 
cuit. C'est ce que vous reconnaîtrez, en prenant 
un peu de marmelade dans votre cuiller, pour la 
faire tomber dans la bassine. En effet, si en tom- 
bant elle forme une nappe compacte au bord de 
votre cuiller, vous pouvez la regarder comme suffi- 
samment cuite. Vous la verserez alors dans des 
pots de faïence et vous la couvrirez comme la mar- 
melade de cerises. 

MARMELADE DE GITROiNS. 

Prenez douze citrons de ceux qui sont le plus en 
écorce et coupez-les par quartier dans leur lon- 
gueiir. Gomme l'écorce seule doit servir, vous en 

44. 
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<^er6?s te pulpe renfermaQt le jus, avec un ooqte^u 
d'office, et vous jelerez les écorces dans de Teîm 
fraîche. Cela fait, vous mettrez ces écorces dans 
une bassine avec assez d'eau pour qu'elles puissent 
y baigner; vous poserez celle bassine sur le feu 
pour faire bouillir une demi-beure, ou plus long- 
temps encore, jusqu'à ce que les écorces soient eo^ 
tièrement cuites. Lorsqu'en les prenant avec vos 
doigts, elless'écraseroat facilement, vous lessortire« 
du feu et voqs les jetterez dans de Teau fraîche* Au 
bout d*une heure ou deux vous les sortireiQ pour 
les faire égoutter; puis, vous les passerez à travers 
un tamis de crin, en les pressant bien avec une cuil- 
ler de bois pour faire passer également la pulpe» 
Lorsqu'il ne restera plus rien sur le tqmis, vous 
mettrez le fruit dans une bassine avec autant de 
sucre en poudre; c'est-à-dire si vous avez une 
livre de fruit, vous prendrez une livre de sucre raff- 
finé en poudre, vous poserez la bassine sur le feu et 
vous remuerez avec une cuiller de bois jusqu'à e% 
que la marmelade soit faite. Pour voua en assurer, 
vous n'aurez qu'à en laisser refroidir un peu sur une 
assiette; si elle prend alors la consistance d'une 
gelée, vous pouvez la regarder comme cuite. Il y a 
encore une autre manière de la faire. Lorsque vous 
aurez fait cuire vos écorces et les aurez passées à tra- 
vers le tamis, comme nous venons de le voir, vous 
les jetterez dans la même quantité de sucre que vous 
aurez clarifié et fait cuire au gros boulé. Après avoir 
|âit donner à ce mélange huit ou dii bouillons, 
vous ie sortirez du feu» pour le verser dans dt^9 
pots, - 
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On fait de la même ipanîère la mariyielade ^e 
cédrats, de limons» d'oranges e( de bigarades. 

MARMELADE DE POIRES. 

Vous prendrez six livres de poires de rousselet, 
vous les^pèlereB, vous lescouperei par quartiers pour 
en ôter le coeur, et vous les jetterez à mesure dans 
deTeau fraîche, que vous aurez mise préalablement 
dans une bassine. Cela fait, vous poserez la bassine 
sur le feu pour faire bouillir. Quand les poires se- 
ront assez tendres, vous les ôterez du feu pour les 
faire égoutter, et vous, les mettrez sur un tamis de 
Crîn, sur lequel vous les écraserez, pour faire passer 
la pulpe à travers. Vous clarifierez ensuite cinq 
livres de sucre blapc, que vous ferez cuire au gros 
boulé. ( Voyez Clarification et cuisson dû sucre» ) 
Éïarit à ce degré de cuisson, vous y mêlerez la 
pulpe des poires, et vous remuerez avec une cuiller 
de bois sans discontinuer, jusqu'à ce que le tout soît 
cuit à consistance de marmelade, que^ous verserez 
dans des pots, comme nous venons de voir pour les 
marmelades précédentes. 

Toutes les marmelades de poires se préparent de 
la même manière. 

AUTRE PaOCÉDÉ, 

Lorsquelespoircs seront cuites et passées au tamis 
selon la mélhode que nous venons d'indiquer, vous 
mettrez la pulpe dans une bassine avec cinq livres 
' de sucre blanc en poudre ; vous la poserez sur le 
feu, et vous remuerez avec une cuiller de bois, sans 
discontinuer, jusqu'à ce que la marmelade aoil cuite. 
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Qaand elle aura la consistance de gelée^ vous la 
mettrez dans des pots, le tout comme pour les pré- 
cédentes. 

MARMELADE DE POMMES. 

Lorsque vous aurez pelé six livres de pommes, 
vous les couperez par quartiers pour en 6ter le 
cœur, et vous les jetterez dans de Teau fraîche. Vous 
les sortirez ensuite, et vous les ferez égoutter sur 
un tamis pendant dix minutes. Au bout de ce 
temps, vous mettrez vos pommes dans une casserole, 
que vous couvrirez de son couvercle, et que vous 
poserez sur le feu. Ayez soin surtout de les remuer 
de temps à autre, de crainte qu'elles ne s'attachent 
au fond. Lorsque vos pommes seront réduites en 
marmelade, vous les passerez à travers un tamis de 
crin; puis vous les remettrez dans la casserole avec 
trois livres de sucre blanc en poudre, et l'écorce 
d'un citron ou d'une orange. Vous remuerez le tout 
avec une cuiller de bois, sans discontinuer, jusqu'à 
ce que la marmelade soit cuite. Pour vous en assu- 
rer, vous n'aurez qu'à prendre un peu de marme-» 
lade entre vos deux doigts que vous appuierez l'un 
contre TauiTC. Si, en les écartant ensuite, le fil se 
tient, vous pourrez regarder la marmelade comme 
étant faite. Vous la retirerez alors du feu, et 
vous la verserez dans des pots comme les précé- 
dentes. 

MARMELADE DE VIOLETTE. 

Prenez deux livres de violettes de mars, cultivées ; 
mondez-les de leur queue et de leur calice, et met- 
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tez-les dans un mortier pour les broyer. Vous cla- 
rifierez ensuite deux livres ei demi de sucre raffiné 
et vous le ferez cuire à la grande plume. (Voyez f ta- 
rification et Cuisson du sucre.) Le sucre ayant at« 
teint ce degré de cuisson^ vous y mêlerez les vio- 
lettes, vous y ajouterez douze onces de gelée de 
pommes, et, immédiatement après, vous sortirez la 
bassine du feu sans faire bouillir la violette. Vous 
agiterez cette marmelade, avec une cuiller de bois, 
pendant dix minutes ; vous la verserez après dans 
des pots de faïence, et quand elle sera froide, vous 
la couvrirez avec des ronds de papier, de même que 
les précé<lentes. 

On y ajoute- la gelée de pommes pour empêcher 
le sucre de candir, et on eniploie de préférence la 
violette cultivée, parce qu'elle est meilleureque celle 
des bois. 

MARMELADE DE FLEURS d'oRAKGER. 

Prenez une demi-livre de fleurs d'oranger, éplu- 
chez-les bien, et jetez-les à mesure dans de Teau 
fraîche que vous aurez mise préalablement dans une 
bassine. Vous y mettrez ensuite le jus de deux ci- 
trons, vous poserez votre bassine sur le feu, et vous 
ferez bouillir pendant un quart d'heure. Au bout de 
ce temps vous tâierez voire fleur d'oranger, en pre- 
nant quelques feuilles avec vos doigts. Si elle est 
bien tendre et qu'elle s'écrase facilement, vous la 
retirerez de l'eau bouillante avec une cuiller per- 
cée de trous, et vous la jetterez dans deTeau fraîche, 
dans laquelle vous aurez mis le jus d'un citron. 

Au bout d'un quart d'heure, vous l'en retirerez 
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avec uïst éi&umoîre et vous la mettrez sur en lâmis 
pour la faire égouuer. Vous I9 preçseres légèremen^t 
pour iaireçoriir l'eau, et vous lapilerez ensuite daR9 
un inortier de inart)re, jusqu'àce qu'elle soit réduite, 
en pâle bien fine. Vous elariSerez àkM^s une Uvre 
de sucre raffiné et vous le ferez cuire à la plume. 
(Voyez cet article). Vous y jetterez votre fleur d*orai^- 
ger pilée et une deTni-livre de gelée de pomnie 
(Voyez Gelée de pom^ne). Vous délayerez bieiile tout 
avec une cuiller de bois, et sortirez la bassine du Feu 
pour qu'elle ne bouille pas. Lorsque le tout sera 
bien délayé, vous verserez votre m«^rmeldde dans 
des pots, vous laisserez refroidir, et vous les cou-r 
vrirez ensuite avec du papier^ comme nous l'avons 
dit plus haut. 
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GELEE DE GROSEILLES. 

Égrenez qoaire 4ivres de groseilles rouget, une 
livre de blanches et une livre de framboises ^ meu 
tez je toutsur iin tamis de crin, écrasez et presses 
bieti pour faire passer le suc à tra^vers. Passez eneuiie 
oe sue à travers une chausse, mesurejs^le avec una 
(rinie^ et meitez-le dans une bassine, avee aiutanit de 
livres de sucre raffiné qu'il y aura de pintes de sue 
de fruits. Posez ensuite la bassine sur le feu pour 
faire bouillir, en ayant soin toutefois d'écumer 
àM bout de quelques minutes d'ébuUittoa. Trempes 
récumoiredans'lâ bassine, êl retirez-^a aussi tôt pour 
faire égoutter la liqueur qu'elle contient. Si cette 
liqueur, en tombant de réiîumoirr^ forme une nappe, 
c'est une preuye que votre gelée est faite. Pour 
mieux vous en assurer encore, faites refroidir un 
peu de cette liqueur sur une assiette; vous n'avez 
qu'à regarder alors si elle se prend en gelée. En ce 
cas, yous la viderez dans des pots de faïence ou de 
verre, et lorsqu'elle sera froide, vous couvrirez la 
surface des pots avec des ronds de papier trempés 
dans de l'eau-de-vie ; vous mettrez du papier sec 
par-dessus, et vous serrerez vos pots dans un endroit 
sec. 

On peut aussi, après avoir passé le suc du fruit i 
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travers le lamis, le mesurer et le mellre dans la 

bassine avec le sucre comme nous venons de le || 

dire, sans le passer à travers la chausse. Maïs alors \ 

il faut récumer davantage. i 

GELÉE DE CERISES. 

Prenezqaatre livres de belles cerises, bien mûres; 
mettez-les sur un tamis de crin, écrasez et pressez- 
les pour faire passer le suc à travers. Mettez ce suc 
dans une bassine, avec autant de livres de sucre 
blanc que vous aurez de chopines de suc, posez ie 
tout sur le feu et faites bouillir. Lorsque vous l'au- 
rez bien écume, vous en mettrez un peu sur une 
assiette pour faire refroidir; s'il se prend en gelée, 
vous retirerez la bassine du feu et vous verserez 
votre gelée dans des pots. Après l'avoir laissé entiè- 
rement refroidir, vous couvrirez ces pots avec dés 
ronds de papier blanc, trempés dans de l'eau-de-vie, 
et vous mettrez par-dessus un autre papier sec. 

ACXaE MANIÈRE. 

Lorsque vous aurez passé le jus des cerises à tra- 
vers le tamis, vous le passerez encore à travers une 
chausse. D'autre part, vous ferez cuire du sucre au 
petit cassé, en en prenant la mômequaniité que vous 
aurez de chopines de jus de cerises. Le sucre ayant 
atteint ce degré de cuisson, vous y jetterez le jus du 
fruit, vous ferez bouillir le tout pendant dix à douze 
minutes; puis vous en ferez refroidir un peu sur 
une assiette, comme nous venons de le dire, et vous 
suivrez pour le reste le môme procédé. 
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GELÉE DE CASSIS. 

Prenez six livres de beau cassis bien mûr, met- 
tez-le dans un tamis, posez ce tamis sur une ter- 
rine dans laquelle vous aurez mis trois livres de 
sucre raffiné. Prenez ensuite le cassis, faites passer 
le suc à travers le tamis, et faites-le tomber sur 
le sucre pour empêcher le suc de se coaguler. 
Vous y ajouterez aussi le jus d'un citron, et vous 
remuerez de temps à autre avec une cuiller de 
bois. Aussitôt que le cassis sera pressé, vous met- 
trez le liquide dans une bassine et vous la poserez 
sur le feu. Vous l'écumerez bien dès qu'il commen- 
cera à bouillir, et au bout de quelques minutes d'é* 
bullition, vous tremperez Técumoire dans la bas- 
sine'. Si, en la retirant, la liqueur forme la nappe 
en la faisant tomber de Técumoire, votre gelée sera 
faite; ou bien encore, vous en ferez refroidir un 
peu sur une assiette, et vous examinerez si, étant 
refroidie, elle, se lève de l'assiette sans s'attacher. 

GELÉE d'épines- VINETTÉS. 

Égrenez six livres de belles épines-vinetles bien 
mûres et bien rouges , mettez- les dans une bassine 
avecdeux chopines d'eau de fontaine, posez-la sur un 
grand feu et faites bouillir pendant un quart d'heu- 
re. Au bout de ce temps, vous verserez le tout sur un 
tamis de soie, pour presser et faire passer le suc du 
fruit; cela fait, vous mettrez ce suc dans une bas- 
sine, avec autant de livres de sucre rafiiné que vous 
aurez de chopines de suc. Posez ensuite la bassine 
sur le feu, et lorsque la liqueur commencera à 
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bouillir, écumez-la bien. Au bout de quelques mi- 
nutesd'ébulliiion, vous uemperez Técu moire dans 
la bassine, et si la li<fueQ>r forme ia nappe en tom- 
bant de réeniHoir^y votre gelée sei^a faite. Vous 
n'iiufez plus alors qu'à la verser ^M ées pats et 
h €0uyrif comme les préeéAentefi. 

GELÉE DAZ£ROL£S(f). 

Lorsque vous aurez ôté la queue à quatre livres 
d'azeroles, vous les couperez par morceaux, c'est-à- 
dire par moitié, et vous les mettrez dans un poêlon 
d'office, avec trois pintes d'eau filtrée et le jus d'un 
Citron; vous poserez le tout sur le feu pour faire 
bouillir. Aussitôt que le* fruit sera en marmelade 
et que l'eau sera réduite d*un tiers, vous verserez le 
tout dans un linge propre, que vous tordrez forte- 
ment pour extraire le jus du fruit; vous pèserez 
alors ce jus, vous le mettrez dans une bassine avec 
une égïile quantité de sucre raffiné et concassé, et 
un blanc d'œuf que vous délayerez avec le jus 
du fruit. Vous poserez La bassine sur le feu, et 
lorsque la liqueur commencera à bouillir, vous en 
6terez l'écume, et pour le reste vous ferez cuire 
comme la gelée de pommes. (Voyez cet article.) 

GELÉE DE COINGS. 

Vous prendrez trois livres de coings bien jaunes 

(I) L'azerolier est une espèce de néflier qu'on cultive en Ual;e et dans 
le nidl de la France* On le nomme au9«i pommette. Ses fruits, d'abord 
verte, dttVieiMient rougos «n nilkiaanti ils oantiemieiit trois osselets 
pierreux* et sont d'un goût agréable. 



6t pfdSftte mûr, ¥Ous les essaierez avec an Hnr^ 
pour en 6ter le duvet» vous les couperez par ihof' 
ce^at^ vdus ea 6terez le e<eur et vous les jette^e^ à 
mesure d;ins ifne bâafîne avQC trois pintes d'eau ; 
l>uis vous poiserez eette bassine sur le feu> et lorsque 
le fruit sera lombé en marmelade et que Teau sera 
réduiied'unfiers, vous^erserez le tout sur un tamis 
de sote^ à travers lequel vous ferez passer le jus, eil 
pressant le fruit avec une cuiller de bois. Toiis 
mesurerez ce jus, vous le mettrez dans une bas-^ 
sine, vous y délayerez un |>îaBC d'œuf, et vous y 
mêlerez autant de livres de sucre raffiné que vous 
aurez de cbopînes de jus de fruit. Lorsque la li« 
queur sera près de boaillir, vous réeumerez bien 
et vous la ferez encore cuire jusqu'à la coÀstsiance 
de gelée. Four vous en assurer, vous n'aurez qu'à 
tremper Técumoire dans ta bassine, et si la liqueur 
forme la nappe, en la faisant tomber de l'écumolre, 
voire gelée sera faite^ Vous la verserez dans des pot$ 
comme les précédentes. 

Si vous voulez faire cette gelée rouge, vous ajou- 
terez un peu de cochenille préparée. (Voyez Cuti-- 
leurs,) 

GELÉE BLANCHE DE POMMES. 

Prenez six livres de belles pommes de reinette ou 
de calville, pelez-les, coupez-les par peti Is quartiers, 
6tez-en le cœur, et jetez-fes à mesure dans une 
bassine ou vous aurez mis quatre pintes d'eau et le 
jus de deux citrons. Gela fait, vous poserez la bas^ 
sine sur un grand feu pour faire bouillir. Lorsque 
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les pommes seront en marmelade et que vous aurez 
réduit l'eau d'un tiers» vous verserez le tout sur 
un tamis de soie sous lequel vous aurez mis une 
terrine pour recevoir le liquide. Vous presserez 
bien les pommes pour faire passer le jus à travers 
le tamis. Vous passerez ensuite ce jus à travers une 
chausse. D'autre part vous aurez fait cuire au gros 
boulé autant de sucre raffiné que vous aurez de jus 
de fruit, c'est-à-dire une livre de sucre par chopine 
de jus de pommes. Le sucre étant arrivé à ce degré 
de cuisson, vous y mêlerez le jus de vos pommes, 
après l'avoir fait passer à travers la chausse, et vous 
agiterez ce mélange avec l'écumoire» pour que le 
sucre se mêle avec le jus du fruit. Vous continuerez 
à faire bouillir la liqueur jusqu'à consistance de 
gelée. Lorsqu'elle tombera en nappe-del'écumoire, 
votre gelée sera faite. Pour vous assurer davan- 
tage de la cuisson , vous en ferez refroidir un 
peu sur une assiette où elle doit se prendre en 
gelée. 

Votjs pouvez aussi faire cette gelée comme celle 
de coings, sans avoir besoin de faire cuire le sucre 
au boulé, et de passer le jus de fruit à travers la 
chausse-, elle sera aussi claire et aussi bien faite 
que de toute autre manière. Vous pouvez aussi 
aromatiser cette gelée avec le zeste d'un ciiron ou 
d'une orange, ou bien avec la moiiié d'une gousse 
de vanille; mais alors il faudra la passer à travers 
un tamis de soie> avant de la verser dans les 
pots. 
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DES CONFITURES. 
GROSEILLES CONFITES EN GRAPPES OD GELÉE DE BAR. 

Egrenez quatre livres de belles groseilles rouges 
ou blanches, et au moyen d'une plume coupée en 
cure-dent, ôiez-en les pépins. D'autre p«art, vous 
claritierez et ferez cuire au gros boulé trois livres 
de sucre raffiné. (Voyez Clarification ei Cuisson du 
sucre.) Etant à cette cuisson, vous y mêlerez vos 
groseilles et vous les agiierez avec Técumoire, pour 
que le sucre se mêle avec le fruit. Lorsque ce mé- 
lange sera près de bouillir, vous Técumerez bien, 
et vous le laisserez encore bouillir pendant quel* 
ques minutes. Pour savoir si cet appareil est arrivé 
au degré de cuisson voulu, vous tremperez Técu- 
moire dans la bassine, et vous la retirerez aussitôt. 
Si vous voyez que la liqueur forme la nappe en 
tombant de récumoire, votre gelée est faite. Vous 
pouvez aussi en faire refroidir un peu sur une 
assiette; et si ce liquide s'y prend en gelée, vous 
pouvez regarder la cuisson comme achevée. Vous 
verserez alors votre gelée dans des pots que vous 
couvrirez après les avoir laissés refroidir, avec des 
ronds de papier trempés dans de l'eaii-de vie et 
surmontés d'un second papier sec. 

CONFITURE DE CERISES. 

Prenez quatre livres de belles cerises fraîchement 

45. 
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cueilliesy 6tez-en les noyaux et les queues sans 
trop les froisser, et mettez le fruit dans une bas- 
sine avec trois livres de sucre blanc en poudre. 
Vous poserez cette bassine sur un feu doux, vous 
agiterez doucement ce mélange avec Técumoire, 
et lorsqu'il commencera à bouillir, vous en ôterez 
l'éiîume, et vous laisserez béuillîr lé totit (^ehdâht 
huit à dix minutes, jusqu'à ce que le sucre soit au 
gros perlé. Vous retirerez alors la bassine du feu^ 
et vous verserez la confiture dans des pois que vous 
couvrirez comme les gelées, quand ils seront entiè- 
rement refroidis. 

PRUNES DE BEINE-GLAUDE COUriTES AtJ SCCJaE. 

Prenez la quantité de prunes de reine-claude que 
vous voudrez faire conûre, coupezen le bout de la 
queue et piquez avec une fourchette à Teniour, 
pour les jeter à mesure dans une bassine remplie 
d*eau fraîche. Cela fait, vous poserez la bassine sur 
un feu doux, et lorsque Teau sera chaude au point de 
ne pas pouvoir y tenir le doigt, vous la retirerez du 
feu, vous enlèverez les prunes av^c une écumoire^ 
et vous les jetterez à mesure dans de Teau fraîche. 
Au bout de quatre heures, vous les en sortirez et 
vous les remettrez dans la bassine, avec la même 
eau dans laquelle elles auront été blanchies. Vous y 
ajouterez un verre de verjus ou un peu de couperose 
bleue, et vqus poserez la bassine sur un feu douXi 
en ayant soin de les remuer de temps en temps 
avecune spatutede bois. Lorsque Teau commencera 
à frémir et que lési prunes seront reverdies, vous 
i#s retirerez du feu et Vods les ieiterea dans de l'âau 
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fralehe. D'autre part„ vous aurez clarifié et fait 
cuire au petit lissé du sucre raffiné ( Voye^j €«t 
article). Etant à ce degré de cuisson, vous y ieifere^ 
vos prunes après les avoir fait égouller, et vous 
leur ferez prendre un bouillonj Yqm9 viserez 
ensuite le tout dans une terrine et vous le laisserez 
rejposer pendant vingt-quaire heures. Au bout de 
ce temps» vous retirerez le sucre de vos prunes, 
vous le mettrez dans une bassine, et vous le ferez 
cuire au gros boulé. Lorsqu'il aura atteint cette 
cuisson, vous y jetterez vos prunes, vous leur ferez 
prendre quelques bouillons, et après les avoif* 
fait refroidir à moitié, vous les verserez dans des 
pots que vous ne boucherez que lorsqu'elles seront 
entièrement froides. 

Si les prunes étaient trop mûres lorsque vous les 
ferez blancJiir la première fois, vous y ajouleriey. 
un peu d*alun pour les empêcher de se mettre eii 
marmelade. Pour cent prunes dereine-claude vou$ 
emploierezsix livres do sucre; vous pourrez les re- 
verdir avec (le la couperose bleue ou du sulfate de 
cuivra. (Voyez Reine claude à l*eau cle^vie. ) 

MÎRÀfiELLËS CONFITES AU StCRE. 

Prenez des mirabelles bien jaunes saps être trop 
mûres, piquez-les avec une fourchette et jetez-le^ 
;i mesure dans une bassine, où vous aurez mis de 
reaufi.ûche en assez grande quantité pour qu'elles 
y baignent à Taise. Vous poserez ensuite la bas-* 
$ine sur le feu, et vous y ajouterez un peu d^alun. 
Lorsque l'eau commencera à frémir^ vous retirerez 
la bassine du feu, et vous jetterez vn^s mirabelles 
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dans Teau fraîche. Pour le reste,- vous procéderez 
de la même manière que pour les prunes de reine- 
claude confites au sucre. 

PRUNES DE PERDRIGONS CONFITES AU SUCRE. 

Ces prunes se confisent de la même manière 
que les prunes de reine-claude confites au sucre. 

PÊCHES CONFITES AU SUCRE. 

Prenez de belles et grosses pêches qui ne soient 
pourtant pas trop mûres, piquez-les avec une four- 
chette, et jetez-les à mesure dans une bassine où 
vous aurez mis de Teau en assez grande quantité 
pour qu'elles y baignent à l'aise. Vous poserez 
ensuite la bassine sur le feu pour faire blan- 
chir, et lorsque vos poches fléchiront sous le doigt, 
vous les retirerez du feu et vous les jetterez dans de 
l'eau fraîche. D'autre part, vous clarifierez du 
sucre, vous le ferez cuire au petit lissé et vous y 
jetterez vos pêches, que vous aurez faitégoutter d'a- 
vance. 

Après leur avoir fait prendre un bouillon ou deux, 
vous les sortirez avec une écumoire, vous les met- 
trez dans une terrine et vous verserez le sucre par- 
dessus. Au bout de vingt-quatre heures vous reti^ 
rerez le sucre de vos pêches et vous le ferez cuire 
au gros perlé. Lorsqu'il aura atteint cette cuisson, 
vous y jetterez vos pêches, vous leur ferez prendre 
quelques bouillons, et vous retirerez ensuite la bas- 
sine du feu. Quand le fruit sera à moitié froid, 
vous le mettrez dans des pots que vous boucherez 
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pour les placer dans un endroit sec el vous en servir 
au besoin. 

Vous prendrez autant de livres de sucre que 
vous aurez de livres de fruit. Lorsque vous em- 
poiez votre fruii, avant de verser le sucre par- 
dessuSy il faut le faire cuire au gros boulé. 

MARRONS CONFITS AU LIQUIDE. 

Prenez de beaux marrons de Lyon, ôtez^en la 
première peau et jetez-les ensuite dans une bassine 
d*eau bouillante placée sur le feu. Vous leur ferez 
prendre quelques bouillons pour les faiie blanchir. 
Lorsqu'eh les piquant avec une épingle, vous n*é* 
prouverez aucune résistance, vous pourrez les regar- 
der comme suffisamment bianchis.Vous les sortirez 
a4ors du feu, vous les ferez égoutter, vous en ôterez 
la seconde peau, et vous jetterez à mesure vos mar- 
rons dans de Teau fraîche» mêlée avec le jus d'un 
citron ou un peu de verjus. Vous clarifierez du 
sucre et vous le. ferez cuire au petit lissé; puis 
vous terez encore égoutter vos marrons, vous les 
mettrez dans une terrine et verserez ce sucre bouil- 
lant par*dessus. Au bout de douze heures, vous re- 
tirerez le sucre des marrons et vous le ferez cuire 
au perlé. Vous y jetterez les marrons pour leur faire 
prendre un bouillon ou deux et vous les verserez 
ensuite dans la terrine. Au bout de vingt-quatre 
heures, vous recommencerez la même manœuvre, 
puis vous les mettrez dans des pots que vous bou- 
cherez bien pour vous en servir au besoin. 

Pour les tirer à sec, vous suivrez le même procédé 
que pour les figues. 



i 
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Ces miirran& sont excellent» pour lei acrvrr en 
compote. A cet effet on les dresse dans un ooiApâ- 
lîer, &Yec un peu de àlrop, et on les {>ose sur la 
table. 

DES FIGOES CONFITES AU LIQUIDE, 

Prenez des fl^^jues, quelque temps avant leur ma- 
turiiéy piquez-les du côté de la queue avec une 
grosse épi ngie et jetez-les à mesure dan^dè Peau 
fraiebe, dans laquelle vous ^orez mi^ un peu d*A)irli 
en poudre. Posez éif^uite la bassine sur le feu, et 
dèâ que Teau sera près de bouillir, vous l*en reti^ 
rerez pour ajouter un peu de couperose bleuer et 
reverdir le fruit. D'autre part^ vous elaritlerez eu 
sucre raffiné et vous le ferez cuire au petit lissé. 
Faites ensuite égouiter vos figues, tneftet-'les dans 
une terrine de grès et versez le sucfe bouillant par- 
dessus. Au bout de douze heures vobs Séparerez le 
sucre d'avec les figues, vous le ferez cuire au perlé 
et vous le jetterez de nouveau sur les figues, poiit 
les y laisser pendant vingt-quatre heures. Vous re- 
tirerez alors le sucre d'avec les figues, vous le ferez 
.^uire au gros perlé, vous y jetterez encore les 
figues, vous leur ferez prendre un bouillon et vous 
verserez ensuite le tout dans la terrine, pour empo- 
ter vos figues après les avoir laissés refroidir. ' 

Pour les tirer à séc, on les retire du sucre, (m 
les met sur des feuilles d'office et on les fait sé- 
cher à l'éiuve. On les trempe ensuite dans dti suere 
cuit à la grande plume, qu'on a sabté, et on led fait 
encore sécher à l'étuve pour led mettre ensuite dans 
des boites couvertes de papier. 
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Ou peut l«s saupoudrer de suere iAme au èieu 
déliai» imjnf^r 4aji$ du s^ucre à iâ plume sablé. 

GINGEMBRE CONFIT AU SUCRE. 

Vous choisÎFez de beau giiigemJMre bibotn tendre et 
d'une couleur jaune doré. Lorsque vous l'aurez 
ÏHBu mondé, paré et jeté â mesure dans tuie bassine 
remplie d'eau froide, vous èe passerez sur un fea 
vif pour le faire boulilir jusqu'à ce ^ue 'le gingem* 
bre fléehtsse sous les doigfô. Ailors tous ie retirée 
de la bassine avee |ine écumf&ire, vous le jetterez à 
oM^ure dans de l'eau fraieliey vous le laisserez à 
l'eau leourame pendant vingt-quatre heures, bu 
bien vous le mettrez dans une terrine et le chan- 
gerez d'eau toutes les trois ou quatre heures, pen- 
dant vingt «quatre heures. Au bout de ce temps, 
vous le nàeitrez sur un tamis pour le faire égouiler. 
D'autre part, voiis ferez clarifier du sucra et vous 
le ferez euire SHi petit lissé. (Voyez Clarification et 
Cuisson da snere. ) Lorsque le sucre sera froid, vous 
sfécherez bien le gingembre avec un linge, le met- 
irez dans une terrine, 4e verserez par-dessus et le 
laisserez ainsi pendant douze heures. Ce temps 
étant passé, vous séparerez le sucre d'avec le gin- 
gembre, le ferez l)ouiHir, Técumerez, et lorsqu'il 
sera froid, vous le jetterez sur le gingembre. Le 
quatrième jour, vous ferez cuire le sucre au grand 
lissé, ayant soin de l'écumer toujours et de le ver- 
ser tout bouillant sur le gingembre; le cinquième 
jour vous ferez cuire le sucre au perlé et vous opé*^ 
ferez de même que le quatrième jour; ensuite 
vous mettrez votre confiture dans des pots, que 
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vous boucherez bien avec des bouchons de liège et 
un papier par-dessus. Il faut huit livres de sucre 
pour sept livres de gingembre. 

ABRICOTS CONFITS AU SUCRE. 

Vous prendrez quatre livres d*abricots, qui ne 
soient ni trop mûrs ni trop verts, vous leur ferez 
une légère entaille au côté opposé de la queue, er, 
au moyen d'une grosse épingle, que vous enfonce- 
rez du côté de la queue, vous pousserez le noyau 
pour le faire sortir du côté opposé, c'est-à-dire par 
la Fégère entaille que vous aurez faite. Vous mettrez 
ensuite de l'eau dans une bassine, quand elle bouil- 
lira, vous y jetterez les abricots, vous sortirez la 
bassine du feu, vous retirerez les abricots avec une 
écumoire, et vous les jetterez dans de l'eau fraîche 
pour les retirer de suite, et les mettre dans un tamis 
pour les faire égoutter. D'autre part, vous clari- 
fierez quatre livres de sucre que vous ferez cuire 
au petit lissé. Dès qu'il aura atteint ce degré de 
cuisson, mettez-y les abricots un à un, faites-leur 
prendre deux ou trois bouillons et reiirez-les en* 
suite du feu, pour les laisser refroidir : le tout pour 
que le fruit jette son humidité et son eau, et qu'il 
prenne le sucre. Au bou t de six heures, vous sortirez 
le fruit du sucre un à un et vous ferez cuire ce 
sucre au fort perlé. Etant à ce degré, vous y re- 
nieltrez les abricots un à un, vous leur ferez prendre 
huit ou dix bouillons, puis vous mettrez les abri* 
cots dans des pots. Vous ferez cuire le sucre à la 
grande pluma et vous le verserez par-dessus les 
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abricots^ que Tous laisserez refroidir pour le^ bou- 
cher et vous en servir au besoin. 

POIRES DE ROOSSELET, DE BLANQETTE ET DE MUSCAT 
COINFITES AU SUGRI^. 

Vous prendrez la quantité de poires de rousselet 
que vouB voudrez faire confire^ sans êire trop mûres; 
vous les mettrez dans une bassine avec une quan- 
tité d^eau suffisante'; vous les poserez sur )e feu 
pour leur faire donner huilé dix bouillons ; ensuite 
vous les retirerez du feu el vous les jetterez dans 
de Teau fraîche ppur lés faire refroidir. Vous les 
pèlerez légèrement, vous en couperez le bout de la 
queue, vous les piquerez avec une grosso aiguille 
de part en part, et vous les jetterez à mesure dans 
de Teau fraîche, dans laquelle vous aurez mis un 
verre de verjus ou le jus de quelques citrons. Dès 
que vos poires seront pelées et piquées, vous pas- 
serez la bassine sur un feu gai pour faire bouillir 
les poires pendant huit ou dix minutes, jusqu'à ce 
que la pointe du couteau y entre facilement. Alors 
vous les sortirez du feu et vous les jetterez de nou- 
veau dans de l'eau fraîche. Quand elles seront re- 
froidies, vous les retirerez et vous les mettrez sur 
*un tamis pour les faire égoutter. Gela fait, vous 
clarifierez du sucre raffiné et vous le ferez cuire au 
petit lissé; vous jetterez vos poires dedans, vous 
leur ferez prendre trois ou quatre bouillons; puis 
vous les retirerez du feu el vous les verserezdans une 
terrine, pour les laisser ainsi pendant douze heures. 
Au bout de ce temps, vous les égou lierez, puis vous 
ferez cuire ce même sucre au gros perlé. Quand il 

Î6 
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sera à^e degré de cuisson, vous y jetterez vos poires 
et vous leur ferez prendre quatre bouillons ; après 
quoi vous les retirerez du feu, vous dresserez vos 
poires dans des pots, vous verserez le sucre par- 
dessus, et quand elles seront entièrement refroidies 
voua les recouvrirez. 

Les blaaquettes et les muscaies se confisent de 
la même manière; les poires de beurré, d'qran^e, 
de certeau et la bergamote se confisent également 
4e même ; mais comme elles sont plus grosses, on 
les ooupe par moitié ei par'quanier; à mesure qu'on 
leur fait prendre des bouillons dans le sucre, il 
faut asoir soin d'éeumer. 

COiSFlTCRES DE COINGS. 

Tous prendrez des coings -presque n^drs et bien 
Jaunes, vous les pèlerez, vous les couperez parquar^ 
tiers, vous en àitrez le cceur et jetterez les fruils à 
mesure dans une bassine, où vous aurez mis de Veau 
$uf8samn>ent pour qu*ils y baignent à l'aise. Cela 
faî t, vous ptoserez la bassine sur le feu et ferez bouii-- 
lir pendant dix minules. Au bout de ce temps vous 
la retirerezdtt'feu, vo^s jetterez vos coings danç de 
Teau fhiiche, et, lorsqu'ils seront froids, vous les 
sortirez et les mettrez sur un tamis pour les fâijre * 
égoutter. Pour le reste, voits procéderez en tout, 
de même que pour les poires. { Voyez Foires cotifiies 
ttu sticre, ) 

OBANGES GOiSFITES AU ST7CRE. 

Vous prendrez de belles omnges ;de Portugal» 
dont Téforce soit bien ép^i^se, vohs leur ferez une 
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ouverture en rond du eôié de la queue pair laquelle 
vous les viderez avec une petite cuiller à café* Voua 
ferez bouillir ensuite de Feau danaune baasine, et, 
de» qu'elle bouilHra, vous y jetterez lea changea et= 
vous sortirez la bassine du feu immédiatemefit 
après. Au bout de trois minutes, vous retirerez lea 
oranges de la bassine, ¥0U8 les jeiierez dans de 
l'eau fratcbe, et vous les y laisserez dix minutes ou 
un quart d'heure. Pendant ce temps voua clari- 
fierez du sucre et vous le ferez cuire au liasé, Ëtant 
à ce degré, vous y jetterez les oranges, voua leur 
ferez prendre cinq ou six bouillons; puis voua 
les sortirez une à une, et les mettrez dans une ter- 
rine; vous verseres le sucre par*dessus, pour lea 
laisser ainai pendant dix heures. Au bout de ce 
temps vous égouttorez le sucre, vous, le ferea cuire 
au perlé, vous y mettra vos oranges et vous leur 
ferez prendre quelques bouillons. Vous les retirerez 
ensuite une à une, et les mettrez dans. la terrine; 
vous verserez le sucre par«des8us, et vous les lais- 
serez refroidir pendant six heures. Ce temps passé, 
vous égoutterez le sucre, vous le ferez cuire au 
gros perlé, vous y mettrez vos oranges et vous leur 
fcrez prendre trois ou quatre bouillons, ayant soin 
de toujours bien éeumer le sucre. Après quoi voua 
placerez les oranges dana des pots, vous verserez 
le sucre pardessus, et quand le tout sera froid, vous 
couvrirez les pots, les plaeerezdans un endroit fec^ 
pour vous en servir au besoin. 

CITAONS CONFITS AU SÇCBE. 

Vous prendre/^ de beaux citrons de Naples, dont 
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i'éeorcesoh h^en épaisse, tous les meures dans une 
bassine avec ia quaniîté d'eau suffisante, et vous 
les ferez bouillir pendant un quart d*beure. Au bout 
dece temps vous les retirerez du feu et vous les jet^ 
rez dans de Teau fratcbe. Quand ils seront froids, 
voua leur ferez une ouverture du côté de la queue 
avec un couteau d'office, vous les viderez avec une 
petite cuiller à eafé et vous les jettereza mesure dans 
de l'eau fralcbe> dont vous les retirerez poùf les 
faire égoutter. Ensuite vous ferez cuire du sucre 
au pet4{ lissé (voyez CuUiên du sucre); yous y jet- 
terez les citrons, vous leur ferez prendre tnois bouil- 
lons; puis vous retirerez la bassine du feu, écume* 
rez et verserez le tout dans une terrine poiir le 
laisser ainsi douze heures. Ce temps :pas8é, vous 
égôutterez le sucre des citrons et le ferez cuire à la 
nappe. Ëtani a ce degré, vous y mettrez le^ citrons, 
vous leur f^ez faire quatre ou six bouillons, vous 
écumerez et verserez le tout dans la terrine pour le 
laisser encore reposer douze heures. Au bout de ce 
temps, vous égôutterez le sucre de nouveau, vous 
le ferez cuire au gros perlé et vous y mettrez vos ci- 
trons pour leur faire prendre quatre bouillons» ayant 
soin de bien écumer. Après quoi vous mettrez les 
citrons dans des pots, vous verserez le sucre par- 
dessus, et, lorsqu'ils seront entièrement froids, vous 
les couvrirez. Il faut qu'ils baignent à l'aise dans 
le sucre pour que le fruit en prenne. Si vous voulez 
les confire par quartier, vous les couperez^n quatre, 
les viderez et les ferez blanchir comme les précé- 
dents ; vous procéderez en tout de même. Si vous 
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n*avez pas assez de sucre, vous ajouiere» du sucre 
cuii au lissé. 

CÉDRATS CONFITS AU SUCRE. 

Ce fruit se confit de m6me que les citron». 

ORANGES DE CHINE CONFITES AU SUCRE. 

: Vous choisirez des oranges de Chine quelque 
lemps avant leur maturité, vous en ôterez la peau 
supèrflfeielle avec un petit couteau d'office, et vous 
les jetterez à niesure dans de Teau fraîche. Vous les 
ferez bouiliir pendant un quart d*heure dans une 
suffisante quantité d'eau; vous les jetterez après 
dans de l'eau fraîche pour les y laisser pendant 
vingt-quatre heures, en ayant soin de changer leur 
eau toutes les deux heures pour enlever en partie 
leur amertume naturelle. Au bout de ce temps vous 
clarifierez la quantité de sucre qu'il vous faudra; 
vous le ferez cuire au petit lissé; vous y mettrez 
vos'.oranges, et leur ferez prendre quatre bouillons; 
puis vous verserez le tout dans, une terrine, pour 
recommencer la même opération toutes les douze 
heures, à trois reprises difTérenies, en ayant soin 
d'écumer de deux fois l'une; vous ferez cuire le 
sucre à la na|>pe ; vous y jetterez votre fruit pour 
lui faire prendre deux ou trois bouillons ; la der- 
nière fois vous ferez cuire au gros perlé le sucre que 
vous retirez des oranges; vous y nietirez le fruit, 
et vous lui ferez faire deux bouillons, après quoi 
vous mettrez les chinois dans des pots et verserez 
le sucre par-dessus. Lorsque le tout sera froid, vous 
le couvrirez^ 

46. 
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Lorsqttd vous retirez de Teau les oranges de 
Chine, il faut les faire bien égouttcr avant de les 
meure dans le sycre. Pour les reverdir, vous pren- 
drezun peu de couperose bleue, comme il est dit ayix 
Pmnei de reine-Claiuie confites au sucre. 

TIGES D AI^GÉLIQUB CONFITES. 

Vous cboisireas <le belles liges d'angélique bien 
tendre; vous les couperez sur une longueur de six 
pouces, et vous les jetterez à mesure dans de Teau 
fraîche. Gela fait, vous mettrez de l^eau sur le feu, 
et lorsqu'elle sera près de bouillir vous y jetterez 
l'angélique, et vous retirerez aussitôt la bassine du 
fëu. Vous laisserez l'angélique dans cette eau pen-* 
dant une heure, et au bout de ce temps vous en re^ 
tiréz les tiges, pour les dépouiller des filaments qui 
les pénètrent, et vous les jetterez à mesure dans une 
bassine avec la quant itéd*eau suffisante pour qu'elles 
y baignent à l'aise. Vous la poserez sur un feu gai 
pour faire blanchir, et vous ferez bouillir le tout 
Jusqu'à ce que l'angélique fléchisse sous les dotgis« 
Alors vous retirerez la bassine du feu, et vous y jet« 
terez une poignée de sel ou de couperose bleue, pour 
faire reverdir l'angélique. Au bout d'une heure vous 
/itérez l'angélique de i'eau pouir la faire égoutter* 
Vous clarifierez ensuite du sucre et le ferez ciiire au 
petit lissé (voyez Cttision du sua^e) ; vous mettrez vos 
tiges dans ce sucre, leur ferez prendre quelques 
bouillons, et vous verserez après le tout dans uAe 
terrine. Le lendemain, vous séparerez le sucre de 
Tangélique ; vous le ferez cuire à la nappe, et vous 
y jetterez l'angélique pour lui faire prendre quel'^ 
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ques bouillons. Gela fait, vous verserez le tout dans 
la terrine, comme nous Tenons de le dire ci-dessus^ 
et Youg répéterez cette manœuTre pendailt deux 
jours de suite. La dernière fois vous fer^ cuire le 
sucre au grand perlé ; vous y jetterez vos tiges d'an- 
gélique pour leur faire prendre un bouillon^ après 
quoi vous arrangerez vos tiges dans des pots, et 
verserez le sucre par-dessus. Lorsque le tout sera 
froidy vdus le couvrirez avec du papier. 

Pour quatre livres d'angélique^ vous prendrez au- 
tant de sucre. 

KOU VERTES CONFITES AD SCCBE, 

Vous prendrez des noix vertes ; vous les pèlerez 
légèrement, pour ne pas découvrir le blanc, et vous 
les jetterez à mesure dans de Teau fraîche, que vous 
aurez mise préalablement dan? une bassine. Après 
cela, vous poserez la bassine sur le feu, pour les 
faire bouillir jusqu'à ce qu'elles soient amollies de 
manière à les percer facilement avec la tête d'une 
épingle. Etant blanchies, retirez-les du feu, jetez- 
les dans de Teau fraîche^ et faites-les égouttor en- 
suite. Vous clarifierez du sucre; vous le ferez cuire 
au petit lissé, et vous le laisserez refroidir pour le 
jeter sur vos noix que vous aurez mises dans une 
terrine. Vous laisserez le tout reposer ainsi pendant 
un jour. Ce temps passé, vous séparerez le sucre 
d'avec les noix, vous le ferez chauffer, le laisserez 
refroidir, et le verserez sur vos noix. Le troisième 
jour vous séparerez le sucre d'avec les noix ; vous 
le ferez cuire au gros perlé ; vous l'écumerez et lais* 
serez refroidir pour le verser sur vos noix. Le qua- 
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trième jour, répétez ki manœuvre du iroisième en 
foisant cuire le sucre au gros perlé, et le versant 
froid sur les noix. Le cinquième jour, mettez*le& 
dans des pots. 

Pour six livres de noix» vous prendrez quatre li- 
vres de sucre* 

DES FRUITS CONFITS AU SEC. 

Quand on. veut avoir des fruiis confits au sec, il 
su£Eit de prendre les fruits confits au sucre dont 
nous venons de parler, de les faire égoutter, et les 
fairesécher à Tétuve sur des plaques d'ofiice- On fait 
ensuite cuire du sucreau gros boulé, et lorsqu'il est à 
ce degré on sort la bassine du feu, et on l'agite avec 
une spatule de bois jusqu'à ce qu'il commence à se 
grener et à blanchir. Alors on y trempe les fruits 
que l'on a fait sécher dans l'étuve, on les remet 
sur les plaques pour les faire sécher, et on les place 
dans des boites. 
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DES FRUITS A L'EAU-DE-VIE. 

Q^nisEs A l'eau-de-vie. 

Vous prendrez do belles cerises bien saines et 
qui ne soient pas trop mûres, vous en couperez la 
queue à moitié, et vous mettrez le fruit à mesure 
dans un bocal, au fond duquel vous aurez mis un 
sachet contenant des clous de girofle, de ta can- 
nelle, de la coriandre et un peu de maïs. Lorsque 
le bocal sera rempli, vous verserez Teau-de-vie à 
25 degrés par-dessus les cerises, en assez grande 
quantité pour que le fruit en soit recouvert; en- 
suite vous boucherez bien votre bocal avec du liège 
et un parchemin par-dessus, et vous le placerez 
dans un endroit à Tabri de la lumière et îlont la 
température soit douce et égale. Au bout de vingt 
jours ou un mois vous découvrirez le bocal, et vous 
en retirerez le sachet contenant les aromates. Si 
vous voulez, vous pourrez mêler à Teau-de-vie de 
vos cerises six onces de sucre cuit à la nappe, par 
pinte d'eau-de-vie. Après quoi vous boucherez ie 
bocal dans son étal primitif. 

PRUNES DE REINE-CLADDE A l'eAU-DE-VIE. 

Vous prendrez de belles reines-Claude quelque 
temps avant leur maturité, bien vertes; vous leur 
couperez le bout de la queue, et avec une épingle 
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les piquerez jusqu'au noyau et les jetterez à mesure 
dans Teau fraîche; cela fait, vous mettrez une bas- 
sine d'eau sur le feu; lorsqu'elle bouînira^voys y 
jetterez vos prunes ; au bout de deux ou trois minu- 
tes, vous retirerez la bassine du feu, vousy jetterez un 
peu de couperose bleue, et vous laisserez refroidir le 
tout pendant huit heures ; au bout de ce temps, vous 
remettrez la bassine contenant les prunes sur un 
feu doux. Lorsque l'eau sera chaude au point dé 
n'y pouvoir tenir le doigt, et que les reines-Claud^^ 
seront bien reverdies, vous sortirez la bassine du 
feu et jetterez les prunes dans Teau fraîche. Quand* 
elles seront froides, vous les sortirez de Teau pour 
les faire égoutter. D'autre part, vous aurez clarifié 
du sucre. Lorsqu'il sera cuit au petit lissé, vous le 
verserez sur vos prunes que vous aurez placées 
préalablement dans une terrine, et les laisserez 
dans ce sucre pendant dix heures. Au bout de ee 
temps, vous retirerez lo suere de vos prunes, et le fe* 
rez cuire à la nappe ; vous le verserez par-dessus vos 
prunes pour les laisser encore dix heures, afin que 
ce fruit soit pénétré par le sucre. Ce temps passé, 
vous retirerez le sucre des prunes • vous le met- 
trez dans une bassine avec un verre d'eau dans 
l<3quel vous aurez délayé un blanc d'œùf. Vous po- 
serez ensuite la bassine sur le feu, et quand le 
sucre sera près de bouillir, vous écumerez bien, 
vous le ferez cuire à la nappe, et vous le passerez à 
travers une chausse. Quand il sera froid, vous 
y mêlerez pour trois pintes de sucre, six pinles 
d'eau-de-vie à 24 degrés ; vous placerez Y09 prunes 
dans des bocaux^ et vous verserez cette liqueur par*» 
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dessus, en ayant soin de les tenir bien bouchés. 
Pour dix livres de fruit, vous mettrez quatre li- 
vres de sucre. Pour les fruits à l'eau-de-vie, vous 
emploierez sans exception de l'eau-de-vie blanche, 
pour que le fruit conserve sa couleur naturelle. 

MIAABELLES A l'£AU*DE-VI£. 

Prenez quatre livres de mirabelles quelque temps 
avant leur maturité, mais qui soient jaunes ; piquez- 
les avec une grosse épingle, jetez-les à mesure dans 
de Teau fraîche, et retirez-les pour les faire égout- 
ler. Vous mettrez ensuite de Teau dans une bassine 
que vous poserez sur le feu ; quand elle commen- 
cera à bouillir, vous y jetterez un peu d'alun et vos 
prunes. Vous retirerez la bassine du feu, et au bout 
de cinq minutes vous sortirez vos mirabelles pour 
les jeter dans de Teau fraîche. Lorsqu'elles seront 
froides, vous les retirerez de l'eau et vous les ferez 
égouiter. Cela fait, vous clarifierez une livre et de- 
mie de sucre (voyez Clarîficalion du sucre ), et après 
l'avoir bien écume, vous le verserez sur vos 
prunes, que vous aurez mises dans une terrine. 
Vous laisserez le fruit dans ce sucre pendant douze 
heures. Au bout de ce temps, vous retirerez le 
sucre, vous le mettrez dans une bassine, et vous le 
poserez sur le feu pour le faire cuire à la nappe. 
Ayez surtout bien soin de l'écumer; s'il n'était pas 
assez clair, il faudrait le claritier suivant le procédé 
indiqué à l'article de la Clarificaixon du sucre. Le 
sucre étant cuit à ce degré, faites-le refroidir, mê- 
lez-y deux pintes d'eau-de-vie blanche à 24 degrés, 
menez vos prunes dans des bocaux^ versez celte li* 
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queur par-dessus, el bouchez-les bien avec du liège 
et un parchemin mouillé par-dessus. 

iBRlCOTS A i/eAU-DE-VIE. 

Choisissez des abricots bien tournés et qui ne 
soient pas tout à fait mûrs, mettez de l'eau dans 
une bassine, et posez-la sur le feu. Lorsque l'eau 
bouillira, vous y jetierezvos abricots et vous reti- 
rerez aussitôt votre bassine du feu. Au bout de trois 
à cinq minutes, vous sortirez les abricots de la 
bassine avec une écumoire, et vous les jetterez 
dans de l'eau fraîche. Quand ils seront froids, vous 
les retirerez et vous les mettrez sur un tamis pour 
les faire égoutler. D'autre part, vous clarifierez du 
sucre, et vous le ferez cuire au perlé. (Voyez 67ari- 
ficatîon et Cuisson du sucre). Quand il aura atteint 
ce degré de cuisson, vous le. laisserez refroidir, et 
vous y mêlerez de l'eau-de-vie à 25 degrés dans la 
proportion de quatre pintes d'eau-4e-vie pour deux 
pintes de sucre. Vous placerez vos abricots dans 
des bocaux, vous verserez cette liqueur par-dessus, 
en ayant soin que voire fruit soit bien recouvert 
par la liqueur. Après quoi vous boucherez bien vos 
bocaux avec du liège et du parchemin, et vous ficel- 
lerez. 

Pour trois livres de fruit, vous prendrez vingt 
onces de sucre. 

PÈCHES A l'eau-de-vie. 

Prenez des pêches bien tournées, quelque temps 
avant leur maturité, essuyez-les avec un linge pour 
en ôler le duvet et piquez-les avec une grosse cpin- 
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gle jusqu'au noyau. Metiez^Ies à mesure dans de 
Feau fraîche, faiies-les égoutter et jetez-les ensuite 
dans une bassine d'eau bouillante comme les abri- 
cots. Vous procéderez de même pour le reste; seu- 
lement si vos pêches sont un peu trop mûres, lors- 
que vous les faites blanchir, vous mettrez un peu 
d'alun dans l'eau pour les raffermir. 

POIRES A l'eAU-DE-YIE. 

Prenez une quantité quelconque de poires de rous- 
selet ou de blanquettes qui ne soient pas trop 
mûres, mettez-les dans une bassine avec de l'eau, 
faiteS'leur faire un bouillon, retirez-les et jetez-les 
dans de l'eau fraîche. Quand elles seront refroidies, 
vous les pèlerez avec un petit couteau d'office, vous 
en couperez la moitié de la queue, vous ôterez l'œil 
qui est au côté opposé de la queue, vous les pique- 
rez avec une grosse épingle et vous les jetterez à 
mesure dans de l'eau fraîche, contenue dans une 
bassine, dans laquelle vous aurez exprimé le jus de 
quelques citrons, vous poserez ensuite la bassine 
sur un feu gai pour faire bouillir. Lorsque les poires 
seront assez blanchies pour qu'une épingle les tra- 
verse facilement, vous les retirerez avec une écu- 
moire et vous les jetterez dans de Teau fraîche. Pen- 
dant ce temps, vous clarifierez du sucre et vous le 
ferez cuire au petit lissé. (Voyez Clarification et Cmis- 
son du sucre.) Etant arrivé à ce degré, vous ferez 
égoutter les poires, vous les mettrez dans une ter- 
rine, vous verserez ce sucre tout bouillant par-des- 
sus, et vous laisserez reposer le tout pendant dix 
heures. Au bout de ce temps, vous retirerez le sucre 
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de vos paires, voas le ferez cuire au perlé, en ayant 
soin de bien récumer, et quand il sera froid, vous y 
mêlerez de Teau-de-vie à 25 degrés dans la propor- 
tion de deux pintes d'eau-de-vie pour une livre de 
sucre. Mettez vos poires dans des bocaux sans les écra- 
ser, versez la liqueur par-dessus, et bouchez-les bien 
comme nous l'avons dit à Tartlcle des AMcHs. 

Pour dix livres de poires il faut quatre livres de 
sucre. 

ORiNGES A L'EAU-DE-VIE. 

Voiis prendrez des oranges confites au sucre 
(voyez cet article), vous les égoutterez et vous les 
mettrez dans un bocal, vous mêlerez ensuite un 
tiers de sucre cuit à la nappe et deux tiers d'eau-de- 
vie blanche à 26 degrés, vous verserez ce mélange, 
étant refroidi, par-dessus vos oranges, et vous bou- 
cherez bien le bocal, de même que pour les fruits 
précédents. 

MANIERE DE METTRE A l.'EAUDE-ViE LES FRUITS 
CONFITS AU SUCRE, 

On peut mettre à Teau-de-vie tous les fruits con- 
ûts au sucre dont nous venons de parler. On les sort 
à cet effet de leur sucre, on les fait égoutter sur un 
lamis et on les place dans des bocaux. Ensuite on 
mêle un tiers de sucre cuit à la nappe, avec deux 
tiers d'eau*de- vie à 25 degrés ; on verse cette liqueur 
par-dessus les fruits qu'on a placés dans des bocaux, 
on les bouche et les iicelle immédiatement après. 
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DES PATES DE FRUITS, 
PATE d'abricots. 

Vous prendrez une quantité quelconque d*abri« 
cots bien mûrs, vous les couperez par petits mor- 
ceauX) dont vousôterez les noyaux, et que vous met- 
trez dans «ne bassine, avec un peu d*éau, pour les 
faire fondre sur le feu. Vous aurez soin de tes re- 
muer avec une spatule.de bois en les écrasant, puis 
vous les verserez sur un tamis de crin, vous les 
presserez avec la spatul.e pour faire passer la pulpe 
du fruit, et vous remettrez cette marmelade dans la 
bassine pour la faire réduire de moitié. En la reti- 
rant du feu, vous la pèserez. D'autre part, vous au* 
rez clariQé et fait cuire du sucre au gros boulé la 
même quantité que vous aurez de marmelade d'a- 
bricots. 
Le sucre étant arrivé à ce degré de cuisson, vous 
' y mettrez votre marmelade et vous remuerez le tom 

{ avec la spatule de bois, sans discontinuer jusqu'à 

I ce que la pâlesoit cuite. SI la marmelade a été bien 

desséchée dans la bassine, à petit feu, vous n'aurez, 
en la mettant dans le sucre au gros boulé, qu'à lui 
faire donner deux bouillons, pour que la pâte soit 
; suffisamment cuite. Vous la retirerez alors du feu, 

I et vous lui donnerez la forme que vous voudrez ; 

ou bien vous la mettrez dans des moules, que vous 
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meilrez ensuite dans Tétuve pour faire sécher. Le 
lendemain, vous les saupoudrerez de sucre, vous 
achèverez de les faire sécher, et vous les mettrez 
dans des boîtes, que vous tiendrez à Tabri de Thumi- 
dite. 

PATE DE POMMES. 

Celte pâle se prépare de même que celle d'abri- 
cots. Lorsque vous mettrez vos morceaux de pom- 
mes dans la bassine pour les faire réduire en mar- 
melade, il faudra couvrir la bassineavec un couvercle 
de casserole-. Pelez surtout avec soin vos pommes 
et ôtez-en les pépins. Aussitôt qu'elles seront tom- 
bées en marmelade, vous découvrirez la bassine 
pour les faire réduire. 

PATE DE COINGS. 

Yous prendrez la quantité de coings que vous ju- 
gerez convenable, vous les couperez par quartiers, 
vous en ôterez le cœur, et vous jetterez le fruit dans 
une bassine remplie d'eau à moilié, afin qu'il y bai- 
gne à l'aise; vous poserez ensuite cette bassine sur 
le feu pour faire bouillir. Lorsque les coings seront 
blanchis et qu'ils s'écraseront facilement entre les 
doigts, vous les retirerez du feu pour les faire égoui- 
ter ; puis vous les mettrez sur un tamis de crin, et 
vous les écraserez en les pressant bien pour faire 
passer la pulpe. Vous prendrez ensuite cette mar- 
melade de coings et la mettrez dans une bassine, 
pour la poser sur le feu et la faire réduire de moi- 
lié. Quand elle sera bien réduiie et desséchée, vous 
la sortirez du feu et vous la pèserez ; après quoi vous 
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pèserez autant de sucré que vous aurez dé fruit; 
vous le clarifierez et le ferez cuire à la grande plume. 
Lorsqu'il sera à cette cuisson, vous y mettrez votre 
marmelade et voub remuerez continuellement 
avec une spatule de bois. Dès qu'il aura donné un 
bouillon, vous verserez votre pâte dans des moules 
ou sur des feuilles d'office» que vous mettrez à l'étuve 
pour faire sécher. 11 faut que les coings soient bien 
mûrs; avant de les employer, on fera bien de les 
essuyer avec un linge pour en 6ter le duvet. 

PATE DE PÊCHES • 

Cette pâte se prépare absolument de la même ma- 
nière que celle d'abricots. 

PATE DE GROSEItLES FRAHBOISÉES. 

Prenez de belles grc^eilles bien mûres et Inen 
rouges, ôtez-en les rafles et môlez«y un tiers defram- 
boises. Vous mettrez le tout sur un tam4s pour l'é- 
craser et faire passer le suc du fruit, vous repasse- 
rez, ensuite ce suc à travers un tamis de soie serré, 
et vous le verserez dans une bassine que vous pose- 
rez sur un feu gai, pour le faire bouillir et réduire à 
moitié. Le suc, ainsi réduit, sera versé dans une ter- 
rine et pesé ; d'autre part vous clarifierez un poids 
égal de sucre et vous le ferez cuire au gros boulé. 
Etant à ce degré, vous y mêlerez le sucde groseilles, 
ex vous remuerez avec une spatule de bois sans dis- 
continuer, jusqu'à ce que la pâte soit cuite. Lorsque 
vous verrez que ce mélange commencera às'épaissir, 
à se détacher du fond de la bassine, vous le retire- 
rez du feu, vous verserez votre pâte dans des moules 

\7, 
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d'utte forme et d'ane grandeur indéterminée et voue 
les nàettrei dans l'étuve* Au bout de dix heures, 
IcNTsque la pâte sera bien desséchée, vous la retire- 
rez de Tétuve, vous la saupoudrerez de sucre et voue 
Ja ferea sécher encore pour la mettre dans des boites 
à Tabri de toute humidité. 

rAT£ DE PaONES DE REINE-GUUDS. 

Vous procéderez comme pour la pâte d*abricols. 
(Voyer cet article.) 

PATE DE HIEAfiELLES. 

Opérez comme pour la pâte d*abricot^. (Voyez 
cet article.) 

PAtfi D8 MMONS. 

Vous prendrez une certaine quantité de marrons, 
vous en Oterez la première éoorce ligneuse, et vous 
les jetterez dans de l'eau bouillante pour les dé- 
pouiller de la seconde pellicule qui les recouvre. 
Vous les mettrez ensuite dans une bassine avec de 
Teau et le jus d'un citron, pour les faire bouillir; 
vous les regarderez comme étant assez blanchis, 
lorsqu'on les piquant avec un épingle, elle y pé* 
nétrera facilement, et sans éprouver de résis- 
tance. Vous les sortirez alors du feu, vous les ferez 
égoutter et vous les pilerez dans un mortier de 
marbre. Quand ils seront bien piles, vous y mêlerez 
de la marmelade d'abricots, ou de tout autre fruit, 
ou bien de la gelée de pommes, dans la proportion 
d'une livre de marmelade pour trois livres de mar* 
rons piles. Le tout étant bien mêlé, vous passerez 
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cette marmelade à travers un tamis de crin. Après 
avoir pesé votre pâte, vous clarifierez un poids égal 
de beau sucre, que vous ferez cuire au gros boulé, 
et vous y délayerez votre pâle de marrons avec une 
spatule de bois. Lorsque le tout sera bien incorporé, 
vous le verserez sur un marbre et vous retendrez en 
lui laissant une épaisseur de trois lignes ; vous le 
mettrez après à Téiuve et vous le ferez sécher. Au 
bout de douze heures, vous le couperez en tablettes 
auxquelles vous donnerez une forme quelconque ; 
vous n'aurez plus alors qu'à sanpoudrer ces lablet^ 
teS) et à les mettre dans des boites que vous placerez 
à Tabri de rbumiditô. 

Vous pourrez, si vous voulez, n'y mêler la marm^ 
lade que lorsque vous mettrez la purée de marrons 
dans le sucre cuit au gros boulé. 
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DES SIROPS. 



SIROP DE GROSEILLES FRAMBOISE. 

Prenez des groseilles rouges, écrasez-les sur un 
tamis de crin, et faites-en passer le jus à travers 
pour le recevoir dans une terrine placée au-dessous 
du tamis. Cela fait, vous jetterez deux grosses poi- 
gnées de framboises bien épluchées dans la terrine 
qui contient le jus de groseilles, et vous la mettrez 
à la cave. Au bout de vingt-quatre heures, vous re- 
tirerez la peau qui s*est formée à la surface du jus, 
vous passerez ce jus à travers une chausse sans 
écraser ni presser la framboise; vous le pèserez 
ensuite, et vous prendrez pour deux livres de jus 
de fruit, quatre livres de cassonade de première 
qualité; vous mettrez Tun et Tautre dans une bas- 
sine que vous poserez sur le feu. Lorsque le tout 
sera prêt à bouillir, vous Técumerez et vous lui fe- 
rez faire quelques bouillons^ Vous retirerez alors la 
(bassine du feu, et vous pèserez avec le pèse-sirop. 
(\ oyez Pèse-sirop; manière de s'en servir.) Ce sirop 
doit avoir 32 degrés étant chaud. On fait fermenter 
la groseille pour empêcher le sirop de se prendre 
en gelée. On emploie la cassonade , parce qu'elle 
est moins sujette à se candir. 11 y a des personnes 
qui font le sirop de la manière suivante : 

Lorsque le suc de groseilles est clarifié, comme 
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noud venons de le dire plus haut, elles mettent deux 
livres de suc de fruit dans un pot dé faïence avec 
deux livres de sucre, elles placent le pot dans un 
bain-marie^ et lorsque le sucre est bien fondu, elles 
le laissent refroidir pour le mettre ensuite dans des 
bouteilles. D'autres encore font cuire le sucre à la 
grande plume, puis elles y mettent le suc du fruit 
et le font cuire en consistance de sirop. 

SIROP DE CERISES. 

Prenez une quantité de belles cerises, ôtez-en 
les queues et les noyaux, et mettez le fruit sur uti 
tamis de crin pour le presser et en faire passer le 
suc à travers, le tout comme nous venons de le 
dire pour le sirop de grosseilles framboise. Pour le 
reste, vous procéderez absolument de même. 

SIROP DE MERISES. . 

Ce sirop se prépare de la même manière que le 
sirop de groseilles. 

SIROP DE GRENADES. 

Vous égrènerez huit ou dix belles grenades bien 
mûres et d'un beau rouge; vous mettrez ces grains 
dans un mortier de marbre pour les broyer légè- 
rement ; ensuite vous les mettrez sur un tamis et 
vous les presserez pour faire passer le suc, que vous 
recevrez dans une terrine placée au-dessous du 
tamis. Vous pèserez votre suc de grenades, et pour 
choque livre vous prendrez deux livres de sucre. 
Vous mettrez ces deux substances dans un vase de 
faïence que vous boucherez hermétiquement, et que 
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vous plaeeres dans le bain*mari6 pour le faire cbfltl^• 
fer, jusqu'à ce que le sucre soit entièrement fonda. 
Après quoi vous sortirez le vase du bain^marie, 
vous écumerez bien votre liquide et le ferez passer 
à travers une chausse. Vous n^aurez plus alors qu'à 
le faire refroidir et à le mettre en bouteilles, que 
voua boucherez bien. 

SIROP D^ÉPINES-VINETTES. 

Opérez comme il est dit au sujet du Sirop de gre* 
nades. 

SIBOP DE CASSIS. 

Prenez trois livres de beau cassis, ôtez-en les 
rafles et mettez le fruit dans un mortier de marbre 
avec une demi-chopine d'eau ; broyez-le légèrement 
avec le pilon, et mettez-le ensuite dans un tamis 
de crin pour le presser et faire passer le suc à tra- 
verSk Vous pèserez ce suc, et pour chaque livre 
vous prendrez trente on«es de sucre; vous mettrez 
l'un et l'autre dans une bassine que vous poserez 
sur le feu pour faire bouillir ; ayez surtout soin de 
bien écumer. Lorsque le liquide aura donné quel- 
ques bouillons et acquis une certaine consistance, 
vous sortirez la bassine du feu et vous le pèserez 
avec le pèse-sirop. (Voyez Phe-sirop; manière de 
s'en servir.) Ce sirop doit avoir 32 degrés étant 
chaud; s'il était trop cuit, il faudrait y ajouter un 
peu de jus de cassis ou bien un peu d'eau; s^îl 
ne l'était pas assez, vous le feriez bouillir davantage. 
Vous n'aurez plus alors qu'à le faire refroidir, pour 
le mettre en bouteilles que vous aurez soin de bien 
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boucher* St 1« airop se trouve ne pas être assez 
clair étant cuit, vous le passerez i travers une 
chausse. 

«IBOP DE VIOLETTES. 

Prenez une livre de fleurs de violettes, mondez-'les 
de leur queue et de leur calice, et mettez les fleurs 
dans un mortier de marbra pour les piler légère- 
ment. Vous les mettrez ensuite dans un vase de 
foience» et vous jetterez par-dessus deux chopines 
et demie d'eau bouillante. Vous boucherez hermé- 
tiquement ce vase, et vous le mettrez dans un en* 
droit chaud pendant dix heures. Au bout de ce 
temps» vous passerez cette infusion à travers un 
lin|[e bien propre, en exprimant fortement la vio* 
lette; puis vous passerez ce liquide à travers un 
tamis de soie bien serré et vous le pèserez. Pour 
deux livres et deux onces d'infusion, vous pren- 
drez quatre livres de sucre en poudre ; vous met- 
trez l'un et Tautre dans le même vase que vous 
aurez bien nettoyé, vous le boucherez bien et vous 
le ferez chauffer au bain-marie. Ayez soin de re- 
mtier de temps à autre pour accélérer la dissolu- 
tion du sucre, tout en tenant le vase bien bouché. 
LcHTsque le sucre sera entièrement fondu, vous rei* 
tirerez Je feu de dessus le bain-marie pour faire re^ 
froidir le tout. Lorsque le sirop sera presque froid, 
yous le passerez à travers une chausse ou à travers 
un tamis de soie bien serré, et vous le mettrez dans 
des bouteilles que vous boucherez avec soin. 

Ce sirop, mesuré au pèse-sirop, doit donner 
32 degrés i/ît éunt chaud, et Wl degrés ij^ étant 
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froid. La violette cultivée est préférable à celle qui 
croit dans les bois. 

SIROP DE FLEURS d'oRANGER. 

Ce sirop se prépare absolument de la même ma- 
nière que le sirop de violettes. 

SIROP DE CAPILLAIRE. 

Prenez deux onces de capillaire de Montpellier, 
mettez-le dans un vase de faïence, et versez deux 
chopînes d'eau bouillante par-dessus. Après avoir 
bien bouché ce vase, vous laisserez infuser pendant 
dix heures. Au bout de ce temps, vous passerez 
cette infusion à travers un tamis de soie, vous y 
délayerez un blanc d'œuf et vous la verserez sur 
quatre livres de belle cassonade que vous aurez 
mise dans une bassine. Vous poserez la bassine sur 
le feu, et, lorsque le sucre sera près de bouillir, vous 
l'écumerez et vous y verserez à plusieurs reprises 
une demi-chopine d'eau de fontaine. A mesure 
que vous y versez Teau froide, vous ôterezTécume 
avec voire écumoire. Après Tavoir bien écume, vous 
continuerez Tébullition jusqu'à ce que le sucre soit 
à consistance de sirop. Pour vous assurer qu'il est 
suffisamment cuit, vous sortirez la bassine du feu 
pour faire cesser les bouillons au sucre, et vous 
plongerez le pèse-sirop dans la liqueur qui doit 
donner 32 degrés étant bouillante, et 37 étant froide. 
Quand le sirop aura atteint le degré de cuisson 
voulu, vous y ajouterez, après avoir retiré la bassine 
du feu, deux onces de capillaire du Canada, que 
vous aurez préalablement bien épluché; vous le 
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laisserez en infusion dans le sucre pendant dix mi* 
nutes, ely au bout de ce temps vous passerez le si- 
rop à travers une chausse. Quand il sera entière- 
ment froidy vous le mettrez en bouteilles que vous 
boucherez avec soin. 

SIROP DE GUIMAUVE. 

Prenez cinq onces de racines de guimauve fraî- 
che» lavez-les bien et ratissez-les légèrement pour 
en ôler la pellicule superficielle. Goupez-les ensuite 
par petits morceaux que vous mettrez dans une 
bassine avec deux chopines et demie d'eau de fon- 
taine. Faites bouillir le tout pendant un quart 
d'heure. Au bout de ce temps, passez cette décoc- 
tion à travers un tamis pour en séparer les racines. 
Délayez ensuite un blanc d'œuf dans celte eau pro- 
venant de la décoction, et versez-le dans une bas- 
sine avec quatre livres de belle cassonade ; remuez 
le tout avec une écumoire et posez-le sur le feu. 
Lorsque le sucre sera près de bouillir, vous Técu- 
merez en y ajoutant une chopine d'eau à plusieurs 
reprises, c'est-à-dire toutes les fois que le sucre 
menace de bouillir, pour que vous puissiez bien 
l'écumer. Étant enfin écume, vous le ferez cuire à 
consistance de sirop en lui donnant le même degré 
de cuisson qu'au sirop de capillaire. (Voyez cet ar- 
ticle.) Lorsqu'il sera entièrement froid, vous le 
mettrez en bouteilles que vous remplirez bien et 
que vous boucherez de même. 

SIROP DE POMMES. 

Vous prendrez quinze pommes de reinette bien 

48 



aoi I Des siaops. 

saineSy vous 1^ couperez par tranches bien minces, 
irons en ôterez les pépins, sans les peler, vous les 
mettrez dans une bassine avee deux cliopines d'eau 
de fontaine et vous poserez cette bassine sur le (m. 
Lorsque les pommes seront en marmelade, vous 
les mettrez dans un torchon que vous tordrez 
fortement, pour en faire sortir le jus. Vous 
laisserez reposer ce jus ^pendant den% henrea. Au 
bout de ee temps» immis le tirerez à elair, vous y dé^ 
layerez un blanc d'oeuf ou deux, et pour deux cfao-* 
ptnes et demie de ce jus vous prendrez quatre livres 
de cassonade. Voua mettrez Tun et l'autre dana tme 
bassine, vous remuerez le tout avec une écumoire, 
et vous le poserez sur le feu. Lorsque le sucre sera 
près de bouillir, vous retirerez la bassine du feu et 
vous écumerez bien. Vous la remettrez après sur le 
feu pour la faire bouillir et vous écumerez encore. 
Quand il n'y aura plus d'écume, vous laisserez qu^ 
core bouillir votre liquide pendant quelques mi« 
nutes; puis vous sortirez yotre bassine du feu, 
pour connaître au moy^n du pèse*-slrop ( voyez Pèse» 
sirop; manière de s'en servir] le degré de cuisson « 
Mesuré à cet instrument, lesiropdoit donner 3â de*'" 
grés étant chaud, et 37 étant froid. Quand il aura 
atteint ce degré, vmis le passerez à travers une 
chausse, vous le laisserez refroidir et vous lemet-*- 
ttez ensuite en bouteilles, que vous boucherez bien 
avec des bouchons de liège. 

On peut faire ce sirop de même que le sirop de 
grenades (voyez cet article); mais alors on met 
deux chopines de jus de fruit sur quatre livres de 
sucre. 
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SIROP DE COINGS. 

Opérefc dé même qne pour le sirop de pommes» 
(Voyez cet article.) Oii peut aussi le préparer de îâ 
même manière que le sirop de grenades. (Voir cet 
anîcfe.) 

siaop d'orgeat* 

Prenez douze onces d'amandes douces et quatté 
onces d'amandes amères, jelez-lès dans Teau chaude 
et laîssez-les-y jusqu*à ce que la peau s*en détache 
facilement. Vous les monderez alors et vôns les met- 
trez à mesure dans de Teau fraîche pour les laver. 
Après les avoir fait égoutler, vous les pilerez dans 
un mortier de marbre et vous les arroserez de temps 
à autre, pour les empêcher de se tourner en huile. 
Jiiorsqtt'elles seront réduites en pâte bien fine, vous 
les mettrez dans une terrine, vous les délayerez 
avec deux chopihes â*eau de fontainei et vous pas- 
serez ce mélange à travers une forte toile que 
vous presserez fortement pour en extraire le lait, 
li faut deux personnes pour bien venir à bout de 
cette opération. Vous reniettrez après le marc dans 
le mortier, et vous le pilerez pendant un quart 
d*h6ure» Au bout de ce temps^ vous délayerez avec 
une troisième chopine d'eau, et vous le passerez 
encore à travers la toile. Cela fait, vous prendreie 
pour trois pintes de ce lait d'amandes, six livres de 
sucre raffiné, et vous mettrez l'un e% l'autre dans 
une bassine, que vous poserez dans un bain*marie 
bien chaud* Vous remuerez de temps à autre la li- 
queur avec une cuiller de bois^ et lorsque le sucre 
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sera bien dissous^ vous retirerez la bassine du bain- 
marie, vous ajouterez une once d'eau de fleur d'o- 
range à voire sirop, et vous le passerez à travers 
une chausse. Après l'avoir laissé refroidir, vous le 
mettrez en bouteilles que vous boucherez avec soin; 

Ce sirop doit donner au pèse-sirop 32 degrés iJ2 
étant chaud, et 37 1/2 étant refroidi. 

Si Ton emploie la cassonade, il faut la clarifier, 
comme il est dit au sujet de la clarification du 
sucre, et la faire cuire au gros boulé. On y met 
alors le lait des amandes, et on fait cuire le tout en 
consistance de sirop. On y ajoute alors Teau de fleur 
d*orangè et on passe le sirop à travers une chausse; 
lorsqu'il est froid, on le met en bouteilles. 

AUTRE MANIÈRE DE PREPARER LE MÉMÊ SIROP. 

Lorsque vous aurez extrait le lait des amandes, 
comme nous venons de le dire ci-dessus, vous en 
mettrez deux chopines et demie dans une bassine 
avec quatre livres de sucre, et vous poserez ce mé- 
lange sur le feu pour le faire bouillir huit ou dix 
minutes. Au bout ce temps vous sortirez la bassine 
du feu pour y plonger votre pèse-sirop. Si ce mé- 
lange donne 32 degrés au pèse-sirop, le sirop est 
fait. Vous y ajouterez alors deux onces d'eau de 
fleur d'orange double, et quand il sera presque 
froid, vous le mettrez en bouteilles que vous ne 
boucherez que lorsque votre liqueur sera entière- 
ment refroidie. 

Il faut que les bouteilles soient bien remplies, 
bien bouchées et placées dans un endroit frais 
pour que le sirop se conserve. Gomme il est sus- 
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eeptible de se décomposer au bout de quelque 
tempSy en se divisant en deux parties distinctes, 
il faut avoir soin d*agiter souvent les bouteilles 
afin que les deux parties se mélangent bien, sans 
quoi la surface moisirait et communiquerait au 
sirop un goût désagréable. 

SIROP DE VINAIGRE FRAMROISE. 

Vous mettrez dans un bocal de verre ou de grès 
une livre de belles framboises bien mûres et bien 
rougeSy que vous aurez mondées de leur queue, 
vous verserez deux chopines de vinaigre rouge ou 
blanc par-dessus, et vous laisserez infuser le tout 
pendant vingt- quatre heures. Au bout de ce temps 
vous verserez le vinaigre et les framboises sur un 
tamis de crin, et vous presserez bien le tout pour 
faire passer le vinaigre et le jus du fruit à travers. 
Vous passerez ce liquide à travers une chausse et 
vous le mettrez dans une bassine avec quatre livres 
et demie de sucre raffiné. Vous poserez ce mélange 
sur le feu, et quand il sera près de bouillir, vous Té- 
cumerez bien, vous le ferez encore bouillir huit ou 
dix minutes jusqu*à ce qu'il ait acquis la consis- 
tance de sirop. C'est ce que vous reconnaîtrez au 
moyen de voire pèse-sirop, en opérant suivant le 
procédé que nous avons donné au fujet de cet in- 
strument et de la manière de s'en servir. Ce sirop 
doit donner au pèse-sirop 32 degrés étant chaud, 
et 37 étant refroidi. 

Lorsqu'on emploie la cassonade, il faut la clarifier 
suivant le procédé que nous avons indiqué à l'article 
de Clarification du sucre. (Voir cet article.) On la fait 
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ciiire à la grande plume, et on y djoote le tifiafgre 
framboise, on lui fait donner cinq ou six bouillont, 
on le retire du feu pour le verser dans une terrine; 
puis on le laisse refroidir et on le met en bouteiltes. 

SIROP DE LIMON OU DE CITRON. 

Prenez vingt-cinq citrons bien juteux, zestez-en 
cinq dans une terrine^ coupez-les tous par moitié 
et exprimez-en le jus sur les sestes, en ayant soin 
de bien ôter les pépins. Gela fait> vous laisserez re« 
poser le jus pendant quatre heures; au bout de ce 
temps vous le filtrerez au papier gris ou à travers 
une petite Chausse de drap bien serré. Pour une 
chopîne de ce jus vous prendrez deux livres de sucre 
raffiné et concassé. Vous mettrez l'un et l'autre 
dans une bassine ou dans un vase de grès, pour 
faire chauffer ce mélange au bain-marie, et vous 
l'agiterez de temps à autre avec une cuiller pour 
activer la dissolution du sucre. Ayez surtout soin 
que le bain soit bien chaud et presque bouillant. 
Lorsque le sucre sera entièrement fondu, vous 
Ôlerez l'écume qui s'est présentée à la surface du 
sirop, vous passerez celui-ci à travers une chausse, 
et vous laisserez refroidir pour le mettre en bou- 
teilles, que vous boucherez bien î\vec des bouchons 
de liège. 

SIROP DE PUNCH, 

Mettez dans une bassine quatre livres de sucré 
concassé et trois chopines d'eau de fontaine, dans 
laquelle vous aurez délayé un blanc d'œuf. Posez 
la bassine sur le feu, clarifiez voire sucre { voyez 
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Clarificalton du $ucre) et faites-le cuiri) à la grande 
plume. Etant à ce degré de cuisson» vous y ajouterez 
une pinte et demie de bon rhum et une demi-pinte 
de jus de citron dépurée (Voyez Suc tUcitron conservé.) 
Mêlez le tout avec une écumoire, et lorsque ce mé- 
lange sera bien chaud, vous retirerez la bassine du 
feu, vous passerez le sirop à travers une chausse, et 
après ravoir laissé refroidir, vous le mettrez en bou- 
teilles que vous boucherez avee soin. 
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DE LA DISTILLATION. 
MANIÈRE DE DISTILLER l'E8PRIT-DE-VIN. 

Il y a plusieurs manière de distiller. Celle de 
distiller au bain-marie est le pins en usage. Nous 
ne ferons pas la description des ustensiles néces- 
saires à ce travail ; car notre intention n'est pas de 
donner ici les principes généraux de distillation. 
Tout ce que nous voulons» c'est de mettre Tofficier 
glacier et le maître d'hôtel à même de connaître 
ceux dont on se sert pour tirer Tesprit-de-vin et de 
l'eau-de-vie, et la rectification de Tesprit-de-vin 
aromatisé. 

On met du vin blanc ou rouge dans Talambic ou 
cucurbite, qu'il ne doit excéder qu'aux deux tiers, 
plutôt moins que plus; on la place dans le bain- 
marie» on la couvre de son chapiteau, on lute bien 
la jointure avec du papier imbibé de colle faite 
avec de l'eau et de la farine» on y ajoute le serpen- 
tin» dont on Iule les jointures» on remplit les réfrigé- 
rants d'eau fraîche» que l'on change ou renouvelle 
toutes les fois qu'elle commence à être chaude» puis 
on placeun récipientau becdu serpentin donton lute 
bien l'orifice comme le précédent; ensuite on pro- 
cède à la distillation par une chaleur modérée et égale 
pour que la liqueur spiritueuse s'élève à un degré 
de chaleur au-dessous de l'eau bouillante» et que la 
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liqueur qui distille tombe dans le récipient goutte 
à goutte. On continue la distillation jusqu'à ce que 
Ton ait tiré tout l'esprit-de-vin. Lorsqu'on a retiré 
une certaine quantité d'esprit, on change de réci- 
pient et on goûte de temps en temps la liqueur 
qui continue à couler. Quand elle sent la flegme, 
on cesse la distillation, on démonte l'alambic et on 
jette ce qu'il y a dedans comme inutile, ou bien on 
le garde pour en faire du vinaigre. 

Quand on veut tirer de l'eau-de-vie du vin, on rem- 
plit l'alambic aux deux tiers de vin comme ci-des- 
sus, on le pose sur un feu vif; et lorsque la liqueur 
commence à distiller, au lieu de tomber par gouttes 
dans le récipient, elle doit faire le filet. Il faut avoir 
soin de changer l'eau du réfrigérant toutes les fois 
qu'elle est chaude. Lorsque vous verrez que le filet 
qui tombe commence à blanchir, vous pourrez être 
sûr que toute la liqueur est distillée. Alors on dé- 
monte l'alambic, et la liqueur tartareuse qui reste 
dans le fond n'est bonne qu'à faire du vinaigre. 

RECTIFICATION DE l'eSPRIT-DE-VIN . 

On met dans l'alambic tout l'esprit-de-vîn pro- 
venant de la première distillation, comme nous 
venons de le dire ci-dessus, et on procède à une 
seconde distillation au bain-marie, pour retirer la 
moitié de ce qu'on a mis dans l'alambic, qu'on met 
de côté; c*est ce qu'on appelle alcool. On continue 
la distillation pour tirer toute la liqueur spîritueuse 
qui reste dans la cucurbite. 

On distiHe encore cette dernière liqueur pour en 
retirer la moitié, qu'on mêle avec l'autre moitié 
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provenant de la dîsUlfatîon précédente. On conti- 
nue à distiller ce qui reste dans l'alambic ; puis an 
distille de nouveau cette dernière liqueur pour en 
retirer encore la moitié qu'on met avec les précé- 
dentes; on continue ainsi à rectifier jusqu'à ce 
que Ton ait tiré toute la liqueur spiritueuse sem^ 
biable aux premières. Il ne restera plus à la fin 
dans la cucurbite qu'une liqueur qu'on appelle 
flegme et que l'on jette comme inutile* 

ESPRIT DE FLEUR d'oRANGE. 

On met dans un alambic quatre livres de fleurs 
d'oranger récente, on versé pâr-dessus cinq pintes 
d'eSprit^de-vIn et une pinte et demie d'eau de fon- 
taine filtrée, on remue bien le tout avec une spa- 
tule de bois, on place l'alambic dans le bain-marie^ 
on lute les jointures , on remplit le réfrigérant 
d*eau fraîche, on place le récipient au bec du ser- 
pentin, on le lute également, comme il est dit à la 
Disiilletfion de réfsprit-de-t>m, et pour le reste on 
procède tout à fait de même. On retire quatre pintes 
et demie de liqueur. 

ESPRIT PE ROSES. 

On met six livres de roses pâles et dépouillées 
de leur calice dans l'alambic, on verse cinq pintes 
d'esprii-de-vin par-dessus et une pinte et demie 
d'eau de fontaine, on place l'alambic dans le bain- 
marie, et on procède à la distillation, suivant les 
indications que nous avons données à H Distillation 
de resprit^de-vin. On retire quatre pintes et demie 
de liqueur. 
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ESPRIT DE CANNELLE DE GEYLiN. 

Vous melirez dans un alambic six onces de can- 
nelle de Ceylan concassée, cinq pintes d'esprit-de- 
vin et une pinte d'eau de rivière. Vous procéderez 
ensuite à la distillation au bain-marie, comme 
il est dit à \sl IHsMaiion de Vesprlt-de vïiu Vous 
retirerez quatre pintes et demie de liqueur. 

MâNiÈRE DE CONVERTIR LES ESPRITS-DE- VINS EN LI- 
QUEUR DE TABLE. 

Quand on veut convertir ces ^prits aromatisés 
en liqueur de table, c'est-à-dire les édulcorer, on 
fait fondre sept livres de beau sucre raffiné dans 
cinq pintes d'eau de rivière filtrée et très-limpide ; 
on y mêle un blanc d'œuf et on le clarifie. (Voyez 
Clarification du sucre.\ Ensuite on le passe à travers 
une chausse, et Jorsqu'il est froid, on le môle avec 
les quatre pintes et demie d'esprit-de-vin; puis 
on le met en bouteille que l'on bouche bien pour 
s'en servir au besoin. Pour ce qui est de l'esprlt-de- 
vio à la rose, vous le colorez avec un peu de coche- 
nille. (Voyez CocheniUe préparée.) Si vos liqueurs se 
trouvent nepns être assez claires, vous les filtrerez 
à travers un castor ou au papier gris. 
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DES CRÈMES. 
CRÈME D£ GAFë MOKA. 

Vous prendrez une livre de bon café fraîchement 
tortéfié, vous le moudrez et vous le mettrez dans 
Talambic avec quatre pintes d'eau-de-vie. Vous 
placerez Talambic dans lebain-marie et vous pro- 
céderez à la distillation^ suivant les indications que 
nous avons données aux précédents articles. Lors- 
que vous aurez retiré deux pintes de liqueur, 
vous clariiierez quatre livres de beau sucre raffiné 
avec deux pintes d'eau de rivière, vous le passerez 
à travers une chausse, et quand il sera froid, vous le 
mêlerez avec vos deux pintes de liqueur. 

CRÈME D ABSINTHE. 

Vous prendrez quatre onces de sommités d'ab- 
sirahe supérieure, les zestes de trois beaux citrons 
et deux gros de macis ; vous mettrez le tout dans un 
bocal de verre avec quatre pintes de bonne eau-de- 
vie, vous le boucherez hermétiquement, et vous 
laisserez infuser toutes ces substances pendant 
douze heures dans un endroit tempéré et abrité du 
soleil, en ayant soin d*agiter le bocal de temps à 
autre. Au bout de ce temps, vous verserez le tout 
dans Talambic, vous procéderez à la distillation, 
suivant les indications données aux précédents ar- 
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licles, ei vous rciirerez deux pinies de liqueur. 
Ensuite vous clarifierez quatre livres de sucre raf- 
finé dans deux pinies d'eau de rivière filtrée, vous 
le passerez à travers une chausse, et, quand il sera 
froid, vous le mêlerez avec vos deux pintes de li- 
queur. 

CRÈME DE CARÂQUE. 

Vous prendrez deux livres de cacao, appelé ca- 
raque, qui est d'une qualité supérieure, vous le 
mettrez sur une tôle et vous le ferez griller dans un 
four modéré. Ensuite vous eh ôlerez l'écorce, et 
vous le pilerez dans un moriier de marbre; puis 
vous Te mettrez dans un alambic avec une once de 
cannelle de Ceylan concassée, vous verserez quatre 
pintes d'eau-de-vie par-dessus, et vous procéderez à 
la distillation. Vous retirerez deux pintes de li- 
queur. Vous clarifierez ensuite trois livres de 
sucre rafiinéavec une livre et demie d'eau de fon- 
taine filtrée, vous le passerez à travers une chausse, 
et, quand il sera froid, vous le mêlerez avec vos deux 
pintes de liqueur. 

CREME DE VENCS. 

Vous prendrez une demi-once de vanille, deux 
gros de cannelle de Ceylan, un gros de girofle et 
une demi-once de coriandre. Vous mettrez toutes 
ces substances dans un alambic, vous verserez par- 
dessus quatre pintes de bonne eau-de-vie, vous 
arrangerez votre alambic, comme il est dit à la dis- 
tillation de l'esprit-de-vin ; puis vous le placerez 
dans un bain-marie et vous ferez distiller comme 
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auparavant. Vous retirerez deux pintes de liqueur 
spiritueuse. Ensuite vous clarifierez quatre livres 
de sucre rafiiné (voyez Clarification du sucre raf fine) ^ 
et, lorsqu'il sera froid, vous le mêlerez avec vos 
deux pintes de liqueur. Vous le colorerez d'un 
jaune clair avec de la teinture de safran (voyez 
Couleurs)^ et vous le mettrez en bouteilles. 

PARFAIT AMOUR. 

Vous mettrez dans un alambic les zestes de deux 
citrons et de deux cédrats, une once de coriandre, 
un gros de girofle, un demi-gros de cannelle et la 
moitié d'une gousse de vanille. Vous verserez par- 
dessus quatre pintes de bonne eau-de-vie, vous 
placerez Talambic au bain-marie, et vous procé^ 
derez à la distillation pour retirer deux pintes de 
liqueur spiritueuse. Ensuite vous clarifierez trois 
livres de sucre raffiné avec une pinte et demie d'eau 
de rivière. (Voyez clarification du sucre,) Lorsqu'il 
sera froid, vous le mêlerez avec vos deux pintes de 
liqueur, vous la colorerez d'un rouge foncé avec de 
la cochenille (voyez Cochenille préparée), ety après l'a- 
voir filtrée, vous la mettrez en bouteilles. 

EAU d'or. 

Vous prendrez les zestes de trois citrons, une 
once de coriandre et un gros de macis ; vous met- 
trez ces i.rois substances dans l'alambic avec quatre 
pintes d'eau-de-vie, et vous procéderez à la distil- 
lation pour retirer deux pintes de liqueur spiri- 
tueuse. Ensuite vous clarifierez trois livres de sucre 
avec une livre et demie d'eau de fontaine. (Voyet 
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Clarificatîon du incre. ) Lorsqu'il sera froid, vous le 
mêleree arec [votre liqueur spiritueuse, vous colo- 
rerez le tout en jaune avec de la teinture de safran 
(voyez Couleurs)y vous filtrerez voire liqueur et vous 
la mettrez dans des bouteilles. 

EAU d'argent. 

Vous mettrez dans un alambic les zestes de 
quatre oranges aigres, une demi^once de cannelle 
de Ceylan et quatre pintes d'eau-de-vie. Vous pla- 
cerez Tâlambic dans le bain^marie et vous procé- 
derez à la distillation. Après avoir retiré deux 
pintes de liqueur, vous clarifierez trois livres de 
sucre rafiîné avec une pinte et demie d'eau de 
rivière, et, lorsqu'il sera froid, vous le mêlerez avec 
vos deux pintes de liqueur. 

EAU DE FLEUR dWaNGE SIMPLE ET DOUBLE. 

Vous prendrez huit livres de fleurs d'oranger, 
vous les mettrez, sans les éplucher, dans lin alam- 
bic, et vous verserez quinze pintes d'eau de rivière 
par-dessus, en ayant soin que l'alambic ne soit 
plein que jusqu'aux deux tiers. Vous le placerez 
ensuite sur un feu nu, vous le couvrirez de son 
chapiteau et vous luicrez bien les jointures pour 
qu'il ne s'échappe aucune vapeur de l'intérieur. A 
cet effet, vous prendrez de la colle de farine et vous 
collerez à l'eniour des bandes de papier. Vous rem- 
plirez le réfrigérant d'eau froide, que vous aurez 
soin de changer toutes les fois qu'elle sera chaude, 
vous placerez le récipient au bec dont vous luterez 
également l'orifice, et vous chaufferez ce vaisseau 
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graduellemeuty jusqu'à ce que Teau qu'il conlîent ■ 
bouille, el que la liqueur qui distille en tombant 
dans le récipient Tasse le filet. 

Vous retirerez de cette distillation huit pintes 
d'eau assez odoriférante, et c'est là ce qu'on appelle 
eau de fleur d'orange simple. 

Pour en obtenir de la double, il faut procéder à 
une seconde distillation de la manière suivante. 
Vous démonterez l'alambic, et vous jetterez comme 
inutile ce qui se trouvera dans la cucurbite. Après 
l'avoir bien lavée, vous y mettrez quatre livres de 
fleurs d*oranger nouvellement cueillies et bien éplu- 
chées, vous verserez par-dessus l'eau de fleur d'o- 
range que vous avez obtenue de votre première 
distillation, en procédant de même que pour la pre- 
mière. Sur les huit pintes d'eau de fleur d'orange 
que vous aurez obtenues, vous en retirerez cinq : 
ce sera ce qu'on appelle de l'eau de fleur d'orange 
double. 

Si vous continuez la distillation, vous pouvez re- 
tirer une pinte d'eau assez odoriférante dont vous 
pouvez vous servir comme d'eau de fleur d'orange 
simple. 
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DES liATAFIAS ET DES LIQUEURS QUÏ SE FONT 
PAR INFUSION. 



RATAFU DE GROSEILLES. 

Vous prendrez une quantité de groseilles, vous en 
ôterez les rafles, vous les nneltrez sur un tamis et 
vous les presserez fortement, pour faire passer le suc 
que vous recevrez dans une terrine placée au-des- 
sous du tamis. Vous prendrez trois pintes de ce jus 
et vous le mettrez dans un vase de faïence, avec 
deux livres de sucre raffiné et concassé. Aussitôt 
qu'il sera fondu, vous y ajouterez quatre pintes 
d* eau-de-vie à 22degrés, deux gros de cannelle con- 
cassée et un gros de girofle. Vous laisserez infuser 
le tout pendant six jours, et, au bout de ce temps, 
vous filtrerez cette liqueur et vous la mettrez en 
bouteilles. 

RATAFIA DE CERISES. 

Vous prendrez de belles cerises, vous en ôterez 
les queues, vous les écraserez et vous ferez passer 
le jus à travers un tamis de crin. Vous prendrez 
ensuite deux pintes de ce jus et vous le mettrez dans 
un vase de faîince, avec une pinte de jus de gro« 
seilles, deux livres de sucre concassé et rafiiné, et 
les noyaux des cerises, que vous aurez préalable- 
ment lavés et concassés dans lin mortier de mar- 
bre; vous remuerez ce mélange de temps à autre. 
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et aussitôt que le sucre sera fondu, vous y ajoute- 
rez quatre pintes d'eau-de-vie à 22 degrés; vous 
laisserez infuser le tout pendant six jours, et au bout 
d9 ee tenaps vous filtrerez cette liqueur et vous la 
mettrez en bouteilles^ que vous boucherez avec 
soin. 

RATAFIA DE CASSIS. 

Vous prendrez quatre livres de cassis bien mûr et 
une livre de belles cerises, vous écraserez Tu n et Tau- 
ire ensemble dans uile terrine, et vous verserez en- 
suite le tout dans un vase de faïence ; vous y ajoute- 
rez un gros de cannelle, autant de girofle, et vous 
verserez par-dessus six pintes d'cau-de-vie à 24 de- 
grés; vous placerez ce vase dans un endroit à Tabri 
de la lumière et vous laisserez infuser le toui pen- 
dant douze jours. Au bout de ce temps, vous passe- 
rez cette liqueur à travers une chausse; d'autre part, 
vous claritierez trois livres et demie de sucre, avec 
deux livres d'eau de fontaine, vous le passerez à tra- 
vers une chausse et vous le mêlerez ensuite avec vo- 
tre liqueur, en ayant soin que le sucre soit bien 
froid. Vous mêlerez bien le tout et vous mettrez vo- 
tre liqueur eu bouteilles* 

RATAFIA DE MURES. 

' Prenez deux livres à« mûres bien noires^ une 
demi-livre.de framboises et autant de groseiiles} 
Vous mêlerez ces trois fruits, vous les mettrez sur 
un tamis et les presserez pour faire passer le sue à 
travers; vous mettrez ensuite ce suc dans un bocal 
de verre, et pour doux pintes vous prendrpzdeuxli^ 
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vres de sucre raffinéy mu deiQi«gros de macis, une 
demi-once de coriandre et quatre pintes d'eau-de- 
vie à 22 degrés. Vous mettrez le tout dans ce bocal, 
et vous laisserez infuser pendant douze jours. Au 
bout de ce temps^ vous passerez celte liqueur à tra- 
vers une chausse et vous la mettrez en bouteilles, 
que vous boucherez bien. 

BATAFU DES (JUATHE FRUITS. 

Vous prendrez une pinte de jus de cerises, une 
pinte de jus de groseilles, une demi-pinte de jus de 
cassis et autant de jus de framboises; vous mettrez 
le tout dans un bocal de verre, avec deux livres de 
sucre raffiné concassé et cinq pintes d*eau-de-vie à 
22 degrés. Vous laisserez reposer ce mélange pen- 
dant vingt-quatre heures Au bout de ce temps, 
vous passerez cette liqueur à travers la chausse et 
vous la mettrez en bouteilles; ou bien encore vous 
prendrez cinq livres de belles cerises, trois livres de 
groseilles, une livre de framboises et une livre dé 
cassis; vous monderez ces fruits de leurs queues et 
de leurs rafles, et vous les mêlerez ensemble. Vous 
les écraserez ensuite sur un tamis de crin, vous en 
exprimerez le jus et le mesurerez. Pour trois pintes 
de ce jus, vous prendrez deux livres de sucre raffiné 
concassé et cinq pintes d'eau-devie à 22 degrés; 
vous mettrez le tout dans un bocal de verre ou dans 
un vase de grès, et vous laisserez reposer ce mé- 
lange pendant douze heures. Ce temps passé, vous, 
filtrerez votre liqueur pour la mettre en bouteilles, 
que vous bou€her<>z bien. 
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RATAFIA DE ^ÏENIÈVRE. 

Vous mellrcz dans un bocal de verre douze onces 
de baies de genièvre, un gros de coriandre et quatre 
pintes d'eau-de-vie à 22 degrés; vous boucherez ce 
bocal et vous laisserez infuser pendant huit jours. 
Au bout de ce temps, vous passerez cette liqueur à 
travers une chausse, vous y ajouterez deux livres 
de sucre cuit à la nappe (voir cet article], et vous 
mêlerez bien ce mélange en le versant d'une terrine 
à l'autre. Vous le mettrez ensuite en bouteilles, que 
vous boucherez bien. Remarquez encore que le su- 
cre que vous y ajouterez doit être froid. 

RATAFIA DE FLEURS DORANGER. 

Vous clarifierez deux livres de sucre raffiné et 
vous le ferez cuire à la nappe. (Voy. Clarification du 
sucre et cuisson à la nappe,) Lorsqu'il aura atteint ce 
degré de cuisson, vous y jetterez une demi-livre de 
fleurs d'oranger récentes et bien épluchées, vous 
leur ferez prendre un bouillon couvert, et vous ver- 
serez le tout dans un vase de grès que vous bouche- 
rez bien. Au bout de huit heures, vous y ajouterez 
quatre pintes d'eau-de-vie à 24 degrés, et vous bou- 
cherez de nouveau le vase pour laisser infuser le 
tout pendant trois jours. Ce temps passé, vous pas- 
serez votre ratafia à travers une chausse et vous le 
mettrez en bouteilles. 

RATAFIA d'oranges DE PORTOGAL. 

Prenez huit belles oranges de Portugal, zesiez^en 
quatre dans un bocal de verre, pressez-y légère- 
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ment les kuit oranges» ei versez par-dessus quatre 
pintes d*eau-de«vie à 22 degrés. Vous boucherez le 
bocal hermétiquement et vous laisserez infuser pen- 
dant quatre jours. Au bout de ce temps, vous fil- 
trerez cette liqueur à ira vers un castor ou au papier 
gris. Vous clarifierez ensuite deux livres de sucre 
raffiné avec une pinte d'eau, vous le passerez à tra- 
vers une chausse, et, quand il sera froid, vous le 
mêlerez avec votre liqueur, pour mettre ensuite le 
tout dans des bouteilles, que vous aurez soin de bien 
boucher. 

RATAFIA DE NOYABX. 

Vous prendrez une demi-livre d'amandes de 
noyaux de pèches et d'abricots, vous les jetterez 
dans de l'eau tiède pour les monder de la pellicule 
jaune, vous les concasserez dans un mortier de 
marbre, et vous les mettrez ensuite dans un bocal 
de verre, avec un gros de cannelle de Ceyian et qua- 
tre pintes d*eau-de-vie blanche à 22 degrés ; vous^ 
boucherez ce vase hermétiquement et vous laisserez* 
infuser le tout pendant huit jours. Ce temps passé, 
vous filtrerez cette liqueur à travers un castor, en- 
suite vous clarifierez deux livres de sucre raffiné 
avec une livre d'eau, vous le passerez à travers une 
chausse, et, quand il sera froid, vous le mêlerez 
avec votre liqueur. Vous n'aurez plus alors qu'à met- 
tre en bouteilles. 

RATAFIA DE GRENOBLE. 

Prenez une assez grande quantité de merises, 
pour pouvoir obtenir dix pintes de jus; ôtez-en la 
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queue et éerstsez le fruit sur un tamis de erin, être* 
cevez-en le suc dans une terrine placée au-dessous 
du tamis. Vous mesurerez ce suc, vous le mettrez 
dans on vase de gi^s, et, pour dix pintes, vous pren* 
drez dix pintes d'eau*de«vîe à*22 degrés, six livres 
de sucre raffiné concassé, une demi*once de can- 
nelle de Geylan, amant de girofle, une livre de 
feuilles de pécher et les noyaux des merises, que 
vous aurez préalablement concassés. Vous remue-^ 
rez ce mélange pendant un quart d'heure avec une 
cuiller de bois, vous couvrirez ensuite le vase avec 
un linge, et vous laisserez infuser le tout pendant 
six jours. Au bout de ce temps, vous passerez celte 
liqueur à travers une chausse, à plusieurs reprises, 
pour qu'elle soit claire, et vous la mettrez ensuite 
en bouteilles. 

Si vous voulez donner plus de goût à votre ra- 
tafia ^ vous y ajouterez une bouteille de kirsch- 
vrasser. 

MARASQUIN DE ZARA. 

Vous prendrez deux pintes d*ésprit-de-vin à 32 
degrés, et une pinte de kirsch-wasser ; vous mêlerez 
Tun et l'autre ensemble, vous y ajouterez une goutte 
d'huile essentielle de fleur d'orange , une goutte 
d'huile essentielle de jasmin, et autant d'huile es- 
sentielle de roses. Vous clarifierez ensuite cinq 
livres de sucre raffiné, avec deux pintes et demie 
d'eau de rivière (voyez Clarification du sucre)y vous le 
passerez à travers une chausse^ et, quand il sera 
froid, vous le mêlerez à votre esprit-de-vin et à 
votre kirsch-wasser, parfumé dés huiles essentielles 
que nous venons d'énumérer. Vous n'aureâ plue 
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alors qu'à mettre voiri^ liqueur en bouteilleâ, que 
TOUS* boucherez bien. 

SGUBAG. 

Vous mettrez dans un vase de grès un gros de 
safran gatinais, une-demi once de coriandre, autant 
de cannelle de Ceylan, deux gros d'anis, un gros de 
macisy les zestes de deux citrons et une gousse de 
vanille; vous verserez par-dessus quatre pintes 
d'esprit-de-vin à 33 degrés, et une pinte d'eau de 
rivière filtrée; vous boucherez le vase hermétique- 
ment, et laisserez infuser le tout pendant dix jours. 
Au bout de ce temps, vous passerez cette infusion 
à travers un castor. Vous clarifierez ensuite sept 
livres de sucre raffiné avec quatre pintes d'eau de 
rivière, vous le passerez à travers une chausse, et 
quand il sera froid, vous le mêlerez avec votre li- 
queur. Vous mettrez le tout dans des bouteilles, que 
vous aurez soin de bien boucher. 

Si vous voulez faire le scubac par distilla tion, 
vous mettrez l'infusion dans l'alumhic et vous pro- 
céderez à la distillation. Après 'avoir retiré cinq 
pintes de liqueur spiritueuse, vous la mêlerez avec 
voire sirop de sucre, et ajouterez à ce mélange de 
la teinture de safran pour la colorer d'un beau 
jaune. 

VIN d'absiisthe. 

Mettez dans un bocal de verre trois onces d'ab- 
sinthe majeure sèche, et coupée par petits mor- 
ceaux, une once de quinquina concassé et six bou- 
teilles de bon vin blanc» Vous boucherez le bocal 
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herméliquemeru avec un bouchon de liège, el vous 
laisserez infuser le lout pendant quarafite^buit 
heures. Au bout de ce temps, vous filtrerez celte 
liqueur et vous la mettrez dans des bouteilles, que 
vous déposerez à la cave après les avoir bien bou- 
chées. 

Ce vin excite l'appétit; on en boit un demi-verre 
avant les repas. 

ANISETTE DE BORDEAUX. 

Faites fondre quatre livres de sucre raffiné dans 
deux pintes d*eau de fontaine filtrée, sans le faire 
chauffer. Quand il sera fondu, passéz-le à travers 
une chausse, et mèlez-y ensuite deux pintes d*es- 
prir-de-vin à 32 degrés. Vous ajouterez à ce mélange 
trois gouttes d'huile essentielle d'anis, et vous ver- 
serez ensuite voire liqueur dans des bouteilles, que 
vous aurez soin de bien boucher. Si la liqueur n*é« 
tait pas assez claire, il faudrait la filtrer au papier 
gris. 

ROSSOLIS PAR INFUSION. 

# 

Vous mettrez dans un vase de verre deux onces 
de fleurs d'oranger, deux gros de cannelle de 
Ceylan, autant de girofle et de macis concassé, et 
le zeste d'un cédrat; vous verserez par-dessus deux 
pintes d'esprit-de-vin à 32 degrés, vous boucherez 
ce vase hermétiquement avec un bon bouchon de 
liège, et vous laisserez infuser le tout pendant 
quarante-huit heures. Au bout de ce temps, vous 
passerez cette liqueur à travers une chausse; en- 
suite, vous ferez fondre quatre livres de sucre raf- 
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fine dans deux pinies d*eau de fontaine (iliréc, sans 
le mettre sur le feu. Lorsqu'il sera fondu, vous le 
passerez à travers une chausse, puis vous mêlerez 
votre esprit-de-vin avec ce sucre, vous le colorerez 
avec un peu de cochenille (voyez Cochenille prépa- 
rée)y vous passerez ce mélange de nouveau à la 
chausse, et vous le mettrez en bouteilles, que vous 
boucherez avec soin. 

HUILE DE JUPITER. 

Prenez une pinte d'esprit- de-vin au citron et une 
pinle au cédrat, ce qui fait deux pintes d'esprit à 
32 degrés. Vous ferez ensuite fondre quatre livres 
et demie de sucre raftiné dans deux pintes d'eau de 
rivière, vous le passerez à travers une chausse el, 
lorsqu'il sera froid, vous le mêlerez avec vos deux 
pintes d'esprit, vous y ajouterez une once d'eau de 
fleur d'orange double et vous mettrez le tout dans 
des bouteilles. Vous pourrez, si vous voulez, colo- 
rer ce mélange avec la teinture de safran. 

CRÈME DE KIRSGH-WASSER. 

Prenez deux pintes de vieux kirsch-wasser et une 
pinte d'esprit-de-vin à 35 degrés, s'il est possible ; 
clarifiez ensuite quatre livres dé sucre raffiné avec 
deux pintes d'eau de fontaine et, lorsqu'il sera 
froid, mêlez-le avec Tesprit-de-vin et le kirsch- 
wasser. Vous y ajouterez une demi-once d'eau de 
fleur d'orange; et le tout étant bien mêlé,. vous 
(émettrez en bouteilles, que vous boucherez bien. 

20 
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CRÈME DE VANILLE. 

^ Prenez deux gousses de vanille^ coupez-les par 
morceaux et mettez-les dans un vase de faïence, 
dans lequel vous verserez une demi-pinte d'eau 
chaude, sans être bouillante. Bouchez hermétique- 
ment ce vase et laissez infuser pendant vingt-quatre 
heures. Au bout de ce temps, vous ferez fondre 
quatre livres et demie de sucre raffiné dans deux 
pintes d'eau de rivière, et, quand il sera à moitié 
froid, vous le verserez dans le vase avec la vanille. 
Vous boucherez encore le vase, et lorsque le tout 
sera entièrement froid, vous y mêlerez deux pintes 
d'esprii-de-vin. Vous colorerez votre liqueur en 
rouge avec de la cochenille (voyez Cochenille pré- 
parée)y vous la Qltrerez au castor et vous la mettrez 
en bouteilles. 

CURAÇAO DE HOLLANDE. 

Vous prendrez les zestes de vingt bigarades et de 
quatre citrons, vous les mettrez dans un vase de 
faïence avec deux pintes d'esprit-de-vin à 32 de- 
grés et une demi-pinte d'eau de rivière filtrée; 
vous boucherez le vase hermétiquement et vous 
laisserez infuser le tout, pendant six jours, daiis 
un endroit abrité du soleil, en agitant le vase deux 
ou trois fois par jour, pour faciliter la fusion. Au 
bout de ce temps, vous clarifierez quatre livres de 
sucre raffiné avec deux litres d'eau de fontaine 
(\oyez Clarification du iucre)^ vous le laisserez ra<- 
frotdir et vous le mêlerez ensuite avec votre infcH 
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sion. Vous n'aurez plus alors qu'à filtrer votre li- 
queur à travers un castor» et y ajouter un peu de 
couleur de cochenille, pour que votre liqueur soil 
d'un jaune doré tirant sur le rose. 
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DES CONSERVES. 

COiNSERVE DE GROSEILLES TROUBLE POUR LES GLACES 
ET AUTRES PREPARATIONS. 

Prenez vingl-cinq livres de belles groseilles rou- 
ges el presque mûres, ainsi que six livres de belles 
framboises, écrasez ses fruits, el pressez-les sur un 
tamis de crin placé sur une grande lerrine, dans la- 
laquelle vous recevrez le suc exprimé. Aussitôt que 
tout votre fruit sera pressé, vous passerez de nou- 
veau le suc à travers un tamis, pour le débarrasser 
des graines el des pépins qui pourraient s'y trouver. 
Vous mettrez ensuite ce jus dans des bouteilles 
bien propres, vous les boucherez bien avec des bou- 
chons de liége neuf, et les ficellerez. comme on ti- 
celle le Champagne. Toutes vos bouteilles étant 
bien remplies, bouchées et iiceléts, vous les enve- 
lopperez, une à une, de foin ou bien de torchons, 
pour qu'elles ne se choquent pas les unes contre les 
autres ; vous les placerez ensuite dans une bassine 
ou chaudière, en les y mettant debout ou en les y 
couchant. Vous remplirez la bassine d'eau froide, 
vous couvrirez la surface avec du foin ou du linge 
et vous la mettrez ensuite sur un grand feu. Aussi- 
tôt que Peau aura donné le premier bouillon, vous 
retirerez le feu de dessous et laisserez refroidir le 
tout. Ouand Teau sera froide, vous retirerez les bou- 
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teilles, et, au bout de vingt-quatre heures, vous met- 
trez votre conserve à la cave pour vous en servir au 
besoin. 

CONSERVE DE GROSEILLES CLAIRE POUR LIQCEURS 
FRAÎCHES. 

Vous prendrez vingt*cinq livres de belles gro- 
seilles rouges et bien mûres, huit livres de belles 
framboises mûres également, dix livres de cerises 
à courte queue, dites de Montmorency, et huit li- 
vres de merises noires; vous débarrasserez tous ces 
fruits de leurs queues, de leurs rafles et de leurs 
noyaux, vous les écraserez tous ensemble, et vous 
les presserez sur un tamis de crin placé sur une 
terrine, dans laquelle vous recevrez le suc. Vous 
mettrez ce suc dans un baquet, ou bien vous le lais- 
serez dans la terrine et vous le placerez à la cave 
pendant un jour. Au bout de ce temps, vous enlève- 
rez la peau épaisse qui se forme à la surface du suc, 
vous le passerez à travers une chausse, et vous le 
mettrez en bouteilles, que vous aurez soin de bien 
boucher, de bien ficeler et d'envelopper de foin. 
' Vous meiirez ces bouteilles à mesure dans une bas- 
sine que vous remplirez d*eau froide; vous en cou- 
vrirez la surface avec du foin et vous la poserez sur 
un grand feu. Lorsque Teau aura donné un bouil-^ 
Ion, vous retirerez la bassine du feu, et, après l'avoir 
laissée refroidir, vous sortirez vos bouteilles. Vingt- 
quatre heures après, vous les placerez à la cave» 
pour vous en servir au besoin. 

On peut aussi exprimer le suc des fruits au moyen 
d'un pressoir; en ce cas, on fera bien de mêler avec 

20. 
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le rÉ>dit de 1& taillé gfossièrerhent haéhéè et biëh 
lavée pour faciliter rexlractîon du suc. 

MANIÈRE DE CONSERVER l'aNANAS. 

Prenez un bel ananas bien mûr, dépouillez-le de 
sa couronne et de la peau superûcielie qui le re- 
couvre, et coupez-le par tranches de Tépaisseur de 
deux lignes* Ayez soin d'avoir pilé et tamisé préft*- 
lablement du sucre raffiné. Prenez ensuite un bo- 
cal de verre, mettez*y alternativemeut un Ht de ce 
sucre ayant deux pouces d'épaisseur, et un lit de 
tranches d'ananas ; puis encore un lit de suci^e de 
deux pouces d'épaisseur et un autre d'ananas, et 
ainsi de suite jusqu'à ce que le bocal soit plein, en 
ayant soin toutefois que la dernière couche se 
trouve formée de sucre. Vous boucherez ce bocal 
avec un bouchon de liège et un parchemin mouillé 
par-dessus, vous le ficellerez et vous le placerez 
dans un endroit où il soit à l'abri de l'humidité. 

AUTRE MANIÈRE DE CONSERVER L'ANANAS. 

Vous prendrez un ou deux ananas bien mûrs» 
vous les monderez de la queue, de la couronne et de* 
la peau superticielle qui les recouvre ; vous mettrez 
ensuite votre ananas dans un bocal de la grandeur de 
votre fruit, vous verserez par-dèssud du sucre froid 
à 22 degrés, vous boucherez le bocal avec un bou- 
chon de liège et vous le ficellerez. Vous le mettrez 
ensuite dans une bassine ei vous le recouvrirez 
d'eau froide. Couvrez-en la surface avec urt linge 
et posez la bassine^ sur un grand feu. Lorscjue 
l'eliu aura fait douze ou treize bouillons, vou^ Ireti- 
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rere^s la bâ&sine du feu» yous laisserez refroidir 
l'eau et vous sortirez ensuite le bocal, pour le pla- 
cer dans un endroit frais. On doit mettre dans le 
bocal assez de sucre pour que le fruit <n soit en« 
tièrement recouvert. 

MANIÈRE DE CONSERVER LES ABRICOTS EN BOUTEILLES. 

Vous prendrais la quantité que vous voudrez con^ 
server d'abricots-pêches de plein vent, vous les 
couperez par molle, vous en ôterez les noyaux ; vous 
mettrez les fruits en bouteilles, vous les y tasserez 
bien pour que les bouteilles soient bien pleines. 
Vous y mettrez aussi ô'itk douze amandes provenant 
des noyaut et dépouillées de la peau jâune qui les 
recouvre. Bouchez het^métiquemeni vos bouteilles, 
flcfelei-les et les enveloppez de torchons ou de folH 
pour qu'elles ne soient point en contact les uheS 
avec leâ autres. Mettez ces bouteilles à mesure dans 
une bassine que vous femplitez d'eau froide, et que 
vous couvrirez ensuite avec des torchons pour la 
poser sur le feu. Lorsque vous verrez que l'eau 
commence à bouillir, vous retirerez la bassine du 
feu, vous laisserez refroidir le tout; puis vous 
sortirez vos bouteilles et vous tes déposerez dans 
Un endroit frais. 

AUTRE MANIÈRE DE CONSERVER LES ABRI1.OTS EN BOU- 
TEILLES. 

Prenez des abricots-pêches de plein vent qui ne 
soient pas tout à fait mûrs, essuyez-les avec un 
linge et mettez-les dans deâ bouteilles ou des bo- 
caux que voits ramplireî Jusqu'à un pouce et demi 
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au-dessous de rouveriure ; versez ensuite par-des- 
sus du sucre cuit à 22 degrés, froid, et mettez-en 
assez pour que le fruit en soit recouvert. Bouchez 
bien vos bouteilles ou bocaux avec de bons bou^ 
chons de lîége, ticelez-les et mettez-les debout dans 
une bassine, en ayant soin de mettre du foin entre 
chacun pour qu'ils ne puissent se toucher. Yous 
remplirez la bassine d'eau froide jusqu'à ce que les 
bocaux ou les bouteilles en soient recouverts ; vous 
la poserez sur le feu, vous couvrirez la surface 
avec un torchon, et au bout de trois minutes d'é- 
bullition, vous retirerez la bassine du feu, vous 
laisserez refroidir le tout ; puis vous sortirez vos 
bouteilles, et au bout de douze heures vous les gou- 
dronnerez. On peut aussi couper les abricots par 
moitié ; en ce cas, il faut les peler après avec un pe- 
tit couteau d'office et les arranger ensuite dans les 
bouteilles. On y ajoute huit ou dix amandes, pro- 
venant des noyaux du fruit, après les avoir dépouil- 
lées de la peau jaune qui les rejcouvre. Pour le 
reste, le procédé est le même. 

CONSERVE DE PECHES EN BOUTEILLES. 

Pour conserver ce fruit dans des bouteilles, vous 
procéderez de même que pour les abricots, tant 
pour la première que pour la seconde et la troi- 
sième recette; seulement on n*y met point les 
amandes que fournissent les noyaux du fruit. 

CONSERVE DE PRUNES DE REINE-CLAUDE EN BOU- 
TEILLES. 

Vous prendrez des prunes de reine-Claude avant 
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leur parfaite maiuriié, vous en couperez la moitié 
de la queue, et vous les mettrez dans des bouteilles, 
en ayant soin de bien les tasser. Après avoir bouché 
hermétiquement et ficelé ces bouteilles, vous les 
placerez dans une bassine, vous mettrez du foin 
entre chacune d'elles pour qu'elles ne se touchent 
point, vous remplirez la bassine d*eau froide, vous 
couvrirez la surface avec des torchons et la pose- 
rez sur un grand feu. Aussitôt que Teauaurà bouilli 
pendant trois minutes, vous retirerez la bassine du 
feu pour faire refroidir, et vous retirerez les bou- 
teilles, que vous goudronnerez quand elles seront 
entièrement froides. 

AUTRE MANIÈRE DE CONSERVER LES REINES-CLAUDES 
EN BOUTEILLES. 

Vous prendrez des prunes de reine-Claude avant 
leur parfaite maturité; vous en ôterez la queue, et 
vous mettrez le fruit dans des bouteilles ou des 
bocaux de verre que vous ne remplirez qu'à deux 
pouces au-dessous de l'ouverture. Vous verserez 
par-dessus du sucre cuit à 20 degrés, froid, et en 
assr.'Z grande quantité pour que le fruit en soit re- 
couvert. Vous boucherez les bouteilles ou les bocaux 
hermétiquement, vous les ficellerez et vous les met- 
trez debout dans une bassine, en plaçant du foin 
entre chacune d'elles, pour qu'elles ne puissent 
s'entre-choquer. Vous remplirez la bassine d'eau 
froide; vous couvrirez la surface avec des torchons, 
et vous la poserez sur un grand feu. Aussitôt que 
l'eau aura donné dix ou douze bouillons, vous reti- 
rerez la bassine du feu pour laisser refroidir le tout, 
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et, quand i*eau sera entièrement froîde, tous sor-* 
lirez vos bouteilles pour les boucher et goudronner» 

PRUNES DE MIRABELLE CONSERVEES EN BOCJTEILLES, 

Opérez absolument de la même manière que pouf 
les prunes de reine-Claude, tant pour le premier 
procédé que pour le second. 

GROSEILLES CONSERVÉES EN BOUTEILLES. 

Égrenez de belles groseilles rouges et qui ne 
soient pas tout à fait mûres, et mettez-les dans des 
bouteilles, que vous remplirez bien et boucherez 
hermétiquement. Après avoir ficelé ces bouteilles, 
enveloppez-les de foin, pour qu'elles ne puissent 
s'entre-choquer, et mettez-les dans une bassine, que 
vous remplirez^ d'eau froide et que vous poserez sur 
un grand feu. Ayez soin découvrir la surface de la 
bassine avec des torchons ou du foin. Lorsque vous 
verrez Teau prête à bouillir, vous retirerez la bas- 
sine du feu et vous la laisserez refroidir. Vous sor- 
tirez alors les bouteilles, mais vous ne les goudron- 
nerez que lorsqu'elles seront entièrement froides. 

Les groseilles blanches se préparent de la mèn^e 
manière. 

AUTRE MANIÈRE DE CONSERVER lE^ GROSEILLES EN 
BOUTEILLES. 

Prenez des groseilles rouges, et qui ne soient pas 
tout à fait mûres, égrenez-les et mettez-les dans 
des bouteilles. Versez par-dessus du sucre à 20 de- 
grés, en assez grande quantité pour que le fruit en 
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soit entièFemont recouvert. Bouchiez hermétique* 
ment ces bouteilles, iicelez-les et mett^z^les debout 
dans une bassine, en ayant soin de mettre du foin 
entre chacune d'elles, pour qu'elles ne puissent 
point s'enire^choquer. Vous remplirez la bassine 
d'eau froide, vous couvrirez la, surface avec des 
torchons ou avec du foin, et vous la poserez sur un 
grand feu. Lorsque Teau sera près de bouillir, vous 
retirerez la bassine du feu et vous laisserez re- 
froidir le tout. L'eau étant entièrement froide, 
vous sortirez les bouteilles pour- les goudronner. 

CERISES CONSERVÉES EN BOUTEILLES. 

Opérez de même que pour les groseilles, tant 
pour le premier que pour le second procédé. Les 
cerises se mettent aussi bien dans des bocaux de 
verre que dans des bouteilles. 

FRilllBOISES CONSERVÉES EN BOUTEILLES. 

Opérez de même que pour les groseilles, tant 
pour le premier procédé que pour le second. Vous 
aurez soin d'en ôter les queues. 

POIRES DE BEURRÉ, DE ROUSSELET ET ])£ BLANQUETTE 
CONSERVÉES EN BOUTEILLES. 

Vous pèlerez les poires que vous voudrez conser* 
ver, vous en couperez la moitié de la queue, vous 
les frotterez bien avec un demi-citron et les met- 
trez dans des bocaux ou des bouteilles à grande 
ouverture, que vous boucherez hermétiquement, 
ficellerez bien et poserez debout dans une bassine^ 
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en ayant soin de mettre entre chacune d'elles du 
foin pour qu'elles ne puissent se toucher. Remplis- 
sez la bassine d'eau froide, couvrez en la surface 
avec du foin et des torchons, posez«la sur un grand 
feu, et lorsque Tcau aura donné quatorze ou quinze 
bouillons, retirezja bassine du feu, laissez refroi- 
dir, et sortez vos bouteilles pour les goudronner. 

ACTRE MANIÈRE DE COISSERVER LES POIRES EN 
BOUTEILLES. 

Après avoir pelé et frotté de citron les poires, 
mettez-les dans des bouteilles ou des bocaux, et re- 
couvrez-les avec du sucre cuit à 20 degrés. Vous 
boucherez ensuite vos bouteilles hermétiquement, 
vous les ficellerez, et vous les mettrez debout dans 
une bassine, en les séparant les unes des autres 
avec du foin pour qu'elles ne puissent point se 
toucher. Vous remplirez la bassine d'eau froide, et 
vous la poserez sur un grand feu. Lorsque l'eau 
aura donné quatorze ou quinze bouillons, vous re- 
tirerez la bassine du feu et vous laisserez refroidir. 
Sortez ensuite les bouteilles, mais ne les goudron- 
nez que lorsqu'elles seront entièrement froides. 

COINGS CONSERVÉS EN BOUTEILLES. 

Opérez de même que pour les poires. Les coings- 
doivent être mûrs et coupés par moitié ou par quar- 
tiers, quand ils sont trop gros; il faut également 
alors en ôter le cœur. 

MARRONS CONSERVÉS EN BOUTEILLES. 

Pour conserver les marrons, on opère de même 
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que pour les poires; seulemeni ii faut d'abord les 
inonder de la première et de la seconde peau. 

CONSERVE DE JUS DE CITROISS. 

Vous prendrez la quantité de citrons qu'il vous 
faudra, vous les couperez par moitié, et les pres- 
serez entre vos mains pour en extraire le jus. Lais-- 
sez reposer ce jus pendant trois ou quatre heures, et 
au bout de ce temps passez-le à travers une chausse 
à trois ou quatre reprises pour qu'il soit bien clair. 
Gela fait, vous le mettrez dans des bouteilles que 
vous remplirez jusqu'à deux pouces au-dessous de 
l'ouverture; vous en recouvrirez la surface d'un 
pouce d'huile d'olive ; vous les boucherez bien avec 
des bouchons de liège, et vous les mettrez dans un 
endroit frais pour vous en servir au besoin. 
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DES FRUITS. 
DES FRAISES. 

Ce fruit commence à paraître dès la première 
quinzaine de mai, ainsi que les fraises ananas. 
Lorsquion les sert sur table, il faut les monder de 
leur queue sans les écraser. On les dresse en pyra* 
mide dans des compotiers de porcelaine et on les 
sert avec un sucrier de sucre en poudre ; car cha- 
que convive les lave soit avec de la crème, soit avee 
du vin ou bien encore avec de reau-de«*vie ou du 
rhum et les édulcore selon son goût. 

Le plus souvent on mêle ces fraises avec des 
fraises ananas, et on y ajoute même des fraises 
blanches. 

DES FRAMBOISES. 

Ce fruit commence à paraître dans la première 
quinzaine de juin; il y en a des blanches et des 
rouges; on préfère ces dernières. Ce fruit n'est 
mûr que lorsque les queues s'en détachent aisé- 
ment. Pour le servir, on en ôte les queues sans les 
écraser, on le dresse en pyramide sur des compo- 
tiers et on le sert sur table avec un sucrier rempli 
de sucre en poudre pour que chaque personne 
puisse les préparer et les édulcorer selon son goût. 
On met souvent les blanches et les rouges ensem- 
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ble et on les mêle même avec des fraises. Quand 
on veut les servir en compote» on les prépare 
comme il est dit à la compote de îramboises. 
{ Voyez cet article. ) 

DES GROSEILLES. 

Dès la première quinzaine de juin on commence 
à servir ce fruit sur table. Il y en a de deux sortes, 
(a groseille blanche commune, autrement appelée 
perlée et la rouge commune, et la groseille blanche 
et rouge de Hollande qui est la meilleure; on s'en 
sert pour le travail de l'office, parce qu'elle est plTis 
grosse, plus claire et d'un goût plus agréable. 
Lorsqu'on la sert sur table, on Tégrène pour en 
séparer la rafle sans cependant l'écraser; puis on 
la passe à i'eau fraîche, on la met sur un tamis 
pour la faire égouiter, on la dresse en pyramide sur 
un compotier et on la sert avec du sucre en poudre, 
pour que chacun puisse la préparer comme il Ten- 
tendra. 

Les groseilles se mêlent avec des framboises ou 
des fraises, mais quand on veut les servir en cotn* 
pote, on suit le procédé que nous avons indiqué au 
sujet des compotes. 



On commence à voir des cerises précoces dès le 
mois de mai; on les sert alors dans de petits com- 
potiers, sur des pampres ou des feuilles, en très- 
peiiie quantité qu'on arrange en couronne. 

Dans le mois de juin, on commence à voir des 
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cerises de Montmorency dites à courte quene, qui 
sont les plus grosses et les plus douces. 

Les bigarreaux ont un grand mérite par leur 
chair ferme et croquante, aussi tiennent-ils un des 
principaux rangs dans cette saison ; ils sont bons 
à servir et à manger, dès qu'ils sont à demi rouges. 

Les griottes sont de grosses cerises noirâtres, 
assez fermes et très-douces. Elles ne sont dans 
toute leur maturité que lorsqu'elles sont presque 
noires. Tous ces fruits paraissent à peu près dans le 
mois de juin. On en coupe le bout de la queue, on les 
arrange dans des assiettes sur des pampres en py- 
ramide, les queues tournées en dedans pour 
qu'elles ne se voient point; on pose ensuite le 
plat dans un compotier, et on sert. Si on veut les 
servir en compote ou autrement» voir l'article des 
Compotes pour la préparation. 

DES ABRICOTS. 

11 y a quatre espèces d'abricots qu'on emploie 
dans l'office et qui servent aussi à orner le dessert; 
ce sont les abricots précoces qui mûrissent vers la 
fin du mois de juin, les abricots-pêches qui mû- 
rissent un peu plus tard, les abricots ordinaires 
qui commencent à paraître vers le quinze juillet, et 
les abricots de Nancy qui sont les plus tardifs. Ces 
dernières espèces, ayant un parfum plus exquis et 
un goût plus agréable que les deux premières, sont 
les plus propres à orner le dessert des tables. Aussi, 
lorsqu'il s'agit de les servir frais, on les dresse sur 
des assiettes en pyramide, en mettant des feuilles 
ou des pampres entre chaque fruit, puis on pose 
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Tassielte sur un compotier ou sur une corbeille 
en porcelaine destinée à cet usage, et on sert en 
mettant à côté un sucrier contenant du sucre en 
poudre. 

Quand on veut les servir en compote ou autre- 
menty voir l'article Compote. 

DES AMANDES VEBTES. 

Ce fruit parait dans la dernière quinzaine de mai. 
Lorsque les amandes sont encore vertes et tendres, 
on les dresse dans des assiettes sur des pampres, 
et on les pose sur table à la place qui leur est ré- 
servée. Mais lorsque la saison est un peu avancée 
et quela coque commence à se former, il faut alors 
les ouvrir avec un couteau, jeter la moitié de 
la coquille et laisser Tamande dans Tauire mpiiié. 
Vous les dressez dans une assiette sur des pam- 
,pres et vous les servez ainsi. 

Pour les servir en compote, voir l'article des 
Compotes. 

PRCMES DE REINE-GLAVDE ET AUTRES. 

Les prunes commencent à donner vers la fin de 
juillet : telles sont la reine-Claude, les damas de 
Tours, les damas rouges, blancs et violeis, le damas 
d'Italie ; la prune de perdrigon violet et le perdri- 
gon blanc commencent à paraître dans la première 
quinzaine d'août ; les prunes de mirabelle et la 
prune impératrice ne mûrissent que dans le mois 
d'octobre ; les prunes-dattes blanches et rouges sont 
celles qui se gardent le plus longtemps sur Tarbre. 

2t. 
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Il y a encofd beâucoap d'autres espèces d'un goû'i 
inférîeur et dont il est inutile de parler ici. Quand 
on Teut servir ces fruits frais» on met des pampres 
dans une assiette à dessert » puis on y dresse les 
prunes en pyramide; on pose cette assiette sur un 
compotier ou une corbeille appropriée à cet usage, 
et on sert. Pour servir en compote, voyez cet ar- 
ticle. 

En dressant ces fruits, il faut les toucher de la 
main le moins possible, pour ne pas leur ôter la 
fleur. 

DES PÈCHES. 

La poche est un fruit délicieux et d'autant plus 
propre à servir de dessert qu'elle dure très-long* 
temps, et que les différentes espèces s'en succèdent 
continuellement depuis la dernière quinzaine de 
juin jusqu'à la fin d'octobre. 

La première qui paraît est la pèche blanche ; elle 
est petite, musquée et assez sucrée. 

La pêche de Troyes est plus grosse que la précé- 
dente; elle est très-rouge et ronde ; elle mûrit au 
commencement d'août, souvent dans la dernière 
quinzaine de juillet. 

La pèche vineuse ou pourprée est grosse et ronde, 
d'un rouge foncé, d'un parfum exquis et d'une sa- 
veur délicieuse; elle est très-estimée; elle mûrit 
dans la première quinzaine de septembre. 

La pèche mignonne est assez grosse, un peu al- 
longée, d'une belle couleur; assez sucrée; elle pa- 
r»ft dans la première Quinzaine du mots d'août. 

La pèche Madeleine blanche est grosse et ronde, 
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rouge du côté oti le soleil a frappé et blanehe de 
Tautre. Son noyau est petit et rond, sans aucun 
rouge autour ; elle mûrit dans la première quinzaine 
du mois d'août. 

Le pavis blanc ressemble beaucoup à la pêche 
Madeleine pur sa forme et ^on coloris ; mais le goût 
en est différent. U mûrit dans la dernière quinzaine 
du mois d'août. 

La pêche nivetteou veloutéeest assez grosse, d'un 
beau coloris et d'un goût très-sucré; c'est une des 
meilleures espèces de pêches qui mûrit vers le i6 
du mois de septembre. 

La pêobe persique est un peu allongée, mais d'un 
goût délicieux; le terme de sa maturité est vers le 
15 de septembre. 

La pêche Madeleine rouge est grosse, un peu 
allongée : elle est louge de tous les côtés et mûrît 
vers la lin de septembre. 

La pêche bourdin est d'une grosseur assez consi- 
dérable^ d'un rouge foncé et d'un goût agréable. 
Elle mûrit dans les premiers jours du mois de sep- 
tembre« 

La pêche violette hâtive est petite, mais elle ëàt 
très*estimée par son parfum délicat et le suc vi- 
neux et agréable qu'elle renferme. Elle paraît vers 
le 15 septembre. 

La pêche admirable est grosse et ronde et d'un 
beau coloris. Elle est regardée comme la meilleure 
pour la délicatesse de son parfum et la finesse de sa 
chair; son goût est vineux et un peu relevé; le 
temps de sa maturité est véi*s le commencement du 
mois de septembre. 
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La pêche bellegarde ressemble beaucoup par sa 
forme et sa grosseur à la pêche admirable, mais 
elle est moins colorée et d'un goût inférieur. Elle 
mûrit vers le 15 septembre. 

Le brugnon violet a la peau lisse et la chair cro- 
quante; elle ressemble à la pêche-abricôt et paraît 
vers la iin de septembre. 

La pêche violette tardive surpasse, quand elle est 
mûre, toutes les autres pêches par son goût agréable 
et vineux; elle paraît dans les premiers jours du 
mois d'octobre. 

Le pavis rouge est très-gros, d'une couleur char- 
mante, d'un goût et'd*un parfum délicieux. Il corn- 
menée à paraître vers la fin du mois de septembre 
et au commencement d'octobre. 

Quand on veut servir les pêches telles qu'on les 
cueille de l'arbre, on doit les choisir bien mûres, 
les essuyer légèrement avec un linge pour en ôter 
le duvet. Cependant les pêches bien mûres et d'une 
bonne qualité n'ont pas besoin d'être essuyées; on 
les arrange sur des assiettes avec de la mousse et des 
pampres ou feuilles de vigne que l'on met entre 
chaque pêche, en les dressant en pyramide; puis on 
pose ces assiettes ainsi arrangée&sur des corbeilles 
destinées à cet usage et on les pose sur table avec 
un sucrier contenant du sucre blanc en poudre. 

Quand on veut les servir en compote, on les pré- 
pare de la manière que nous avons indiquée plus 
haut. (Voyez l'article des Compotes.) ^ 

DES POIRES D ETE. 

Les poires sont les fruits qui figurent le plus 
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longtemps dans les desserts. Le nombre dé leurs 
espèces est extrêmement grand. 

La première est la petite muscat; elle est très- 
peUte, d'un goût très-relevé ; elle commence i pa- 
raître vers la fin du mois de juin. 

La poire de cuisse-madame est longue, menue, 
d'un rouge gris ; elle a la chair ferme et très-sucrée ; 
elle est mûre dans les premiers jours du mois de 
juillet. 

La poire muscat à longue queue est assez grosse 
ei très-bonne pour une poire hâtive. 

La poire blanquette est plus longue que ronde ; 
elle a la peau lisse et la chair très-sucrée. 

La poire de gros blanquet est différente de la 
blanquette; elle est plus grosse; elle a la queue 
plus grosse et plus courte et est plus hâtive de 
quinze jours; elle mûrit dans les premiers jours du 
mois de juillet. 

La poire à la reine, quoique petite^ est excellente ; 
sa couleur est d'un jaune ambré et sa chair d'un 
goût très-relevé; on la nomme aussi muscat-Ro- 
bert. 

La poire de gros rousselet de Reims est très-esti- 
mée; on là regarde comme une des meilleures 
poires d'été; sa forme est longue et sa couleur 
rouge. 

La poire de petit rousselet est plus rousse que la 
précédente et tirant sur le gris; elle a aussi un 
goût plus relevé ; on la cueille quelque temps avant 
sa maturité pour la laisser mûrirdans la fruiterie. 

La poire de cassolette est petite et allongée, sa 
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couleur esi verdâire et son goùi sucré; sa matarité 
tombe vers le 15 août. 

La poire de bergamote d'été est grosse, verte, 
beurrée et fondante; elle ressemble à la bergamote 
d'automne ; elle est sucrée et d'un goût excellent; 
elle mûrit vers la mi-août. 

La fondante de Brest est une poire allongée; sa 
couleur est jaune et rouge, son goût sucré et re- 
levé. 

La poire royale est petite, sa chair est délicate 
et sucrée, sa couleur blanche et jaunâtre; on la 
nomme aussi poire robine; elle mûrit dans le mois 
d'août. 

La poire de rousselet hâtive est d'une forme al- 
longée, d'une couleur rougeâlre; elle a la peau 
très-fine et la chair tendre et sucrée; sa maturité 
est vers le 15 juillet. 

Là poire de bon-chrétien d'été est grosse, allon- 
gée, d'une couleur jaune et d'une chair irès-îendre 
et sucrée. 

La poire de bon-chrétien musqué est aussi grosse 
que la précédente ; elle est jaune d'un côté et rouge 
de l'autre où le soleil l'a frappée; sa chair est 
.tendre et sucrée, âon parfum délicieux; elle mûrit 
dans les premiers jours du mois de septembre. 

La poire d'orange compte plusieurs espèces : l'o- 
range commupe est petite et verdâtre; l'orange 
royale est grosse et excellente; l'orange musquée 
est plaie; on la mange plus verte. Toutes ces espèces 
paraissent vers le 15 août ou au commencement 
de septembre. 

La poire de Salviati est assez grosse, ronde mais 
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un peu aplatie ; elle e&t rouge du côté où les rayons 
du soleil Toni frappée ei jaune de l'autre; sa chair 
est sucrée et excellente; elle mûrit vers le commen- 
cenoent du mois de septembre. 

La poire de mouille-bouche est très*verte ; on la 
nomme at^si verte-longue ; sa chair est fondante 
ei assez sucrée. 

La poire de boirré rouge est une grosse poire 
longue et très-colorée; sa chair est sucrée et re- 
levée; c'est la plus fondante de toutes les poires. 

La poire de boirré gris n'est pas si colorée que 
la rouge ; elle est moins âpre et plus fondante, mais 
elle est aussi plus tacdive. 

DES POIRES d'aCTOMME. 

La poire de messine-Jean-c/oré a la chair cas- 
sante et sucrée ; elle mûrit vers le lo octobre. 

La poire de bergamote d'automne est grosse et 
plate, sa peau est verte; elle jaunit en mûrissant; 
sa chair est tendre, fondante et sucrée, son parfum . 
exquis; elle commence à donner dans la première 
quinzaine ^'octobre. 

La poire de bergamote suisse est rayée de vert 
et de jaune, et sa forme est plate; elle est assez 
estimée. 

La poire verte-longue ou mouille-bouche est 
très-beurrée et fondante, et d'un goût relevé; elle 
paraît vers le 15 octobre. 

La poire sucrée-verie est assez grosse ; quoique 
mûre, elle est toujours verte ; sa chair est beurrée 
et d'un goût très-agréable ; elle mûrit vers la fin du 
mois d'octobre. 
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La poire de doyenné ou bourré blanc a la peau 
fort unie; sa couleur est verdâtre et jaunit en mû- 
rissant, sa chair est fondante et douce, mais peu 
relevée; cette poire a beaucoup d'apparence, elle 
tient un des premiers rangs dans le dessert par la 
beauté de sa forme et de sa couleur. Sa maturité est 
dans la première quinzaine d'octobre et vers la tin 
du même mois. 

La poire marquise est grosse et verte ; elle res^ 
semble un peu au bon^chrétien d'hiver, mais elle 
est plusbombée; elle jaunît en mûrissant; sa chair 
est beurrée, fondante et sucrée; elle mûrit vers la 
fin d'octobre. 

La poire de bergamote de cresane est grasse et 
plate, d'un gris verdâtre qui jaunit en mûrissant; 
sa chair est beurrée, très-sucrée et vineuse. Cette 
espèce est excellente et rare. 

La poire de jalousie est grosse et d'une couleur 
verdâtre) sa chair est beurré et d'un goût sucré et 
relevé. Elle doit être cueillie un peu verte. 

La poire de satin est presque ronde, blanche et 
satinée ; elle est très-fondante et sucrée. 

La poire de vergouleuse est grosse, longue et 
verte; elle jaunit en mûrissant; sa peau est lisse 
et quelquefois colorée ; sachair est fondante et d'un 
beurré solide. On la mange depuis le mois de no- 
vembre jusqu'au mois de janvier. 

La poire d'épine d'hiver est un peu ovale; sa 
couleur est verte et jaunit en mûrissant; sa chair 
est très-fondante et d'un beurré musqué. On mange 
cette poire depuis le mois de novembre jusqu'au 
mois de janvier. 
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La poired'ambrelte a la forme ronde, la couleur 
verte et grise» la chair fine et sucrée et le parfum 
délical. On la mange depuis le mois de novembre 
jusqu'au mois de janvier. 

La poire de Saint-Germain est grosse et longue, 
sa couleur est verte et jaunit en mûrissant, sa chair 
est très-beurrée et fondante. Cette poire dure jus- 
qu'au mois de mars. 

La poire de martin-sec est plus longue que ronde, 
sa couleur est rouge du côté ou les rayons du soleil 
l'ont frappée; sa chair est fine, cassante et sucrée, 
son parfum est délicat. On peut la manger bonne 
pendant trois mois. 

DES POIRES d'hiver. 

La poire de Colmar est longue, bombée et assez 
grosse, sa couleur est verte et un peu rouge du 
côté où le soleil l'a frappée ; elle jaunit un peu en 
mûrissant, sa chair est tendre et sucrée, et d'un 
parfum très délicat. C'est une des plus excellentes 
poires d'hiver. Elle mûrit dans la première quin- 
zaine de janvier, et on la mange jusqu'au mois de 
mars. 

La poire de besi de Chaumoniel est grosse et 
longue, et ressemble à la poire de beurré gris ; sa 
chair est fondante et d un goût relevé. 

La poire de besi l'Échasserie est d'une grosseur 
moyenne et a la forme d'un citron; sa couleur est 
verieet tirant un peu sur le jaune; sa chair esi fine et 
assez sucrée, elle a un parfum délicat. On mange 
cette poire depuis le niofs de novembre jusqu'au 
mois de janvier. 

22 
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La poire de bon-chrétien â*biver est très-grosse, 
sa couleur est jaune et tirant un peu sur le rouge, 
sa chair est d*un goûl agréable et très*sucré. Elle 
a un parfum exquis. Elle fait la plus belle figure» 
dans le dessert» et dure jusqu'aux nouveautés du 
printemps. 

La poire d*angélique de Bordeaux ressemble 
beaucoup au bon-chrétien d'hiver, mais elle est 
moins grosse et plus plate; sa chair est tendre et 
sucrée. 

La poire de bergamote de Pâques n*esi pas si 
grosse que la bergamote d'automne» mais elle a le 
même goût. 

La poire de bergamote Bugi est une grosse poire 
presque ronde et d'un jaune verdâlre, sa chair 
est fondante et beurrée; elle se garde jusqu'au mois 
d'avril. 

La poire royale d'hiver ressemble beaucoup à 
la poire dé bon-chrétien d'été; elle mûrit au mois 
de janvier. 

Quand on veut servir les poires crues» on les 
dresse en pyramide sur des assiettes avec de la 
mousse, puis on pose ces assiettes sur des corbeil- 
les de porcelaine» et on les place sur la table. Lors" 
qu'on veut les servir en compote» nous renvoyons 
à Tarticle qui traite ce sujet. 

Toutes ces poires sont bonnes à confire et à en 
faire des compotes» en les prenant quelque temps 
avant leur maturité. 

DU RAISIN. 

La nature nous fournit plusieurs espèces de rai« 
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sins ; nous ne citerons que les meilleurs que l'offi- 
cier a besoin de connaîtra tant pour le service de 
la table que pour le travail de l'office. Ainsi nous 
commencerons pfkt le raisin précoce qui est le mo- 
rillon hâtif. Ce raisin est d'une couleur noire, sa 
peau est dure, son jus assez sucré; on en fait de 
très-bon raisiné; on le mange dans la première 
quinzaine de juillet. Dans le mois d'août, on coni'^ 
mence à voir le chasselas, du muscat rouge ei blanc 
de plusieurs espèces. Vers le commencement de 
septembre, on voit paraître le muscat de Fronti-^ 
gnan, de Malvoisie, de Ri vesalte et plusieurs autres 
espèces. Vient ensuite le muscat long, qu'on 
appelle passe-musqué d'Italie, le muscat long 
violet, le raisin de Gorinilie, qui n'a pas do pépins, 
le raisin de Damas, qui n'a qu'un pépin. Tous ces 
raisins se servent de la même manière, en les dres- 
sant sur des corbeilles en porcelaine avec leurs 
pampres, et ayant soin de couper les grappes qui 
sont trop grosses. Tout ceci dépend en grande partie 
du goût et du génie de l'officier. 

DES rOMMES. 

Ce fruit est assez connu pour que nous puissions 
nous dispenser d'en faire la description; seule- 
ment nous en citerons les meilleures espèces qui 
sont propres pour le service de la table et le travail 
de l'office. 

La pomme de rambour est grosse , verte d'un 
côté et rayée de rouge de l'autre. Il y en a aussi 
qui sont toutes blanches; elle paraît vers le mois 
d'août. 
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La pomme de reinètie franche est grosse et 
d'une couleur jaune, piquée de pelîis points noirs. 
Sa chair est très-sucrée; elle commence à paraître 
au mois de décembre et dure toute Tannée. 

Les pommes de calville rouges et blanches sont 
assez grosses, elles ont là forme d*un coing, leur 
chair est vineuse et sucrée ; les blanches sont plus 
estimées. Elles durent jusqu'au mois de février. 
• La pomme de bardin est d'une forme plate, sa 
couleur est grise, tirant sur le rouge; sa chair 
est fort sucrée; elle mûrit dans le mois de dé* 
cembre. 

La reinette d'Angleterre est d'une grosseur 
moyenne; elle est piquée de petits points rouges, sa 
couleur est jaune, sa chair très sucrée. Elle se garde 
fort longtemps. 

La pomme violette est assez grosse, d'une cou- 
leur foncée et rayée de rouge. Sa chair est déli- 
cate et très-sucrée. On la mange jusqu'au mois de 
février. 

La pomme d'api est une petite pomme rouge 
du côté où les rayons du soleil l'ont frappée, et 
blanche de l'autre; elle a la peau très-fine, sa 
chair est tendre et sucrée sans aucun parfum, fille 
dure jusqu'au mois d*avril; on en trouve môme 
dans le mois de mai. 

Rien n'est plus facile que d'arranger les pommes 
sur des assiettes. 

Lorsqu'on les a bien essuyées avec un linge, on 
met un lit de mousse sur une assiette, puis on met 
les fruits par-dessus en couronne, en mettant un 
peu de mousse entre chaque pomme; on remplit 
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le milieu de mousse» puis on fait. encore un lit de 
mousse par-dessus les pommes. Cette mousse doit 
être bien épluchée, afin que le lit soit bien léger. 
On pose encore des pommes par-dessus» en mettant 
toujours de la mousse entre chaque fruit» et on 
continue ainsi jusqu'à ce qu'on ait formé une pyra» 
mide. On pose ensuite cette assiette sur une cor- 
beille de porcelaine qu*on place sur la table 

Quand on veut les servir en compote» on les 
prépare de la manière que nous avons enseignée 
plus haut. (Voir l'article des Compotes.) Les poires 
s'arrangent de même que les pommes; on en fait 
également des compotes» mais dans ce cas» il faut 
les prendre quelque temps avant leur maturité. 

DE LA FIGUE. 

Les figues se servent au premier service comme 
hors-d'œuvre» on les dresse en pyramide sur des 
assiettes garnies de feuilles de vigne» en mettant 
dessus de la glace lavée avec soin. 

La première espèce qui paraît vers la fin du mois 
de juin, et qu'on appelle figue-fleur» est remplacée 
par d'autres jusqu'au mois d'octobre. Les figues 
d'automne sont préférables à celles d'été. 

DU MELON. 

La meilleure espèce de cantaloup se montre ds^ns 
le mois de juillet; on sert le melon» comme hors- 
d'œuvre» au premier service» on luiôte la queue» 
. que l'on remplace par un beau morceau de glace» 

22. 
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«I QH !• f^^M dtm une nm'eito ^ur des feuille» de 
vigne, 

On le seri ausal coupé par iranpbesi qu'on ple<se 
dons des essiettes, sur des feuilles de vigne; et on 
Ui6| de le glace pfirrdessus ces tranches. 
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EXPLICATION DES USTENSILES 

NÉCESSAIRES A LA FABRICATION DES GLACES ET SIROPS 
DÉSIGNÉS SUR LA PLANCHE CI-CONTRE. 



Fig. 4 . Cuiller de l>ois servant à reihoer la crème pendant sa 
préparation et sa cuisson, et autres ouvrages qui se font à la bassine, 

Fig. 2. Poêlon d'office. 

Fig. 5. Chausse en drap de laine ou en fntaine, à travers 1a> 
quelle on passe le Firop et tontes sortes de liqueurs fraîches, pour 
les rendre claires. 

Fig. 4. Sorbetière en étain avec son couvercle d>ns laquelle on 
met la compo<iition qo^on veut faire glacer. 

Fig. 5. Seau en bois de chéac, percé d'un trou, à sii centimètres 
du fond, qu'on tient bourhd avec une bonde, et qu^on débouche 
peur faire partir Peau salée à volonté. Ce seao est destiné à re- 
cevoir la sorbetière n 4, d.ins laquelle on a mis la composition que 
l'on veut faire glacer selon la méthode eiiseign<5e à la Congélation 
detglaeet, chapitre IIJ. 

Fig. 6. Spaiule en cuivre ronge ètamé avec le manche de buis» 
servant à détacher les parties congelées, qui se prennent aux parois 
de la sorbetière lorsqu'on procède â la congélation de toute espèce 
de glaces. 

Fig. 7. Spatule de bois avec laquelle on travaille la composi- 
tion glacée, après l'avoir détachée, pour la rendre blanche et 
onctuease. 

Fig. 8. Moule en étain à fromage glacé avec son couvercle, dans 
lequel on place une cloison en fer-blanc pour mouler les fromages 
de couleur ou de compotitions différentes. (Voyez Congélation det 
glaces, chap. III. ) 

Fi{;. 9. Moules a demi-glaces, en étain. 

Fig. 40. Caisse ou cave en fer -blanc servant à la congélation des 
biscuits glacés. 

Fig. 1 4 . Troie grilles de cette (orme en fer-blanc; après les avoir 
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cooverlés de biscuits, on les place dans la paisse Gg. 40 • l'ane après 
l'autre ; elles 4oiveQt' ^trs 4« U n^àq^ dlmmmii qf^e ta susdite 
caisse. 

Fig. 42. Couvercle oo fer<-blanc de la caisse ou cave Jlg. 40. 

Fig. 45. Seau destiné à recevoir la caisse ou cave fiç. 40 pour 
faire congeler les biscuits. 

Fig. 4 4. Fés^Mrop on ir((omiHre. Cest par c#t liistmineot qu'on 
apprend à connaître tous les degrés de cuisson du sucre et des 
sirops, le degré auquel on doit sucrer les glaces, sorbets, gramo- 
lates, liqueurs fiaiches, punch et toutes les liqueurs spiritueuses 
4ont il sera parlé d^ns cet ouvrage. (Yoyejc cliap. IT. ) 




SURTOUT. 



Sartont, ou plateau garni d6 grdtifF6« de figures et d'une cor- 
beille de fleurs fraîches ou artificielles^ destiné à orner une table 
d'un festin d'apparat, ou tout autre Mpaa 4m fête, de cérémonie. 

Cet objet d'ornement figure «u millett d'une table depuis le 
commencement du repas jusqu'à ta in ; de sorte que la place su- 
périeure qu'il occupe sur une table pendant la durée d'un festin, 
lui a Talu le nom de Dormanê. 

A défaut du surtout on peut placer au milieu de la table, en 
dormant, une corbeille garnie de fleurs fraîches de la eai«on, comme 
on va le voir sur les quatre menus suivants. 
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TABLE DES SAISONS 

Où l'en doit se procurer let fruits, let fleurs et les racines pour faire 
des eonfllures, des gelées, des pûtes, des marmelades, des ligueurs, des 
eaux odoriférantes, des sirops et des conserves pour toute l'année. 



NOMS 

DBS FAUITS ET FLEURS. 



ÉPOQUES. 



Racines de guimauve . . • . 

Racinei d'iria 

Violettes cultivées 

Absinthe majeure et mineure. 

Amandes vertes 

Abricou verts . 

Roses pâles 

Angélique 

Roses muscades 

Fleurs d'oranger 

Noii vertes 

Cerises • . . . 

Groseilles 

Cassis. . 

Cerises noires 

Mûres 

Abricots pèches de plein vent. 

Prunes de reine-Claude 

Prunes de perdrigon. . . . . 
Prunes de mirabelle. . . . . 
Poires de rousselet d'été . . . 

Poires de blanquette 

Figues 

Verjus 

Pèches grosse-mignonne . . . 

Capillaire 

Epine-vinette 

Poires de bergamote 

Coinos 

Rousselet d'automne . . . . 

Pommes de reinette 

Grenades . . 

Oranges de Chine 

Cédrats. ......... 

Citrons 

Oranges 



Vers la fin de mars. 

Idem. 

Depuis le> 4«' avril jusqu'à la fin. 
Depuis le i** mui jusqu'à la fin. 
Depuis le 4 5 mai jusqu^à la un. 

Idem. Idern. 

Depuis le 4*'' juin jusqu'au 45. 
Depuis le i*' juin jusqu'à la fin. 
A la fin de juin. 

Idem. 
Depuis le 4*' juillet jusqu'au 45. 
Depuis le 4» juillet jusqu'au 45. 

Idem. Idem. 

Idem. Idem. 

Fin de juillet. 

Idem. 
A la fin de juillet. 
Depuis le 4 5 août jusqu^à la fin. 

Idem. Idem. 

Idem. Idem. 

Idem. Idem. 

Idem. Idem. 

Fin d^août. 

Depuis le 4*'' septembre jusqu'au 45. 
Depuis le 4*'' septembre jusqu'au 45. 
Depuis le 4^' septembre jusqu'au 45. 
Depuis le 1 5 septembce jusqu'à la fin. 
Depuis le 4*' octobre jusqu^au 45. 

Idem. Idem. 

Depuis le 4 «'.octobre jusqu'à la fin. 
Depuis le 4 5 octobre jusqu'à la fin. 

Idem. Idem. 

Depuis le 4*'' novembre jusqu'au 45. 
Depuis le {•' décembre jusqu'à la fin. 

Idem« Idem. 

Idem. Idem. 



MENUS DE BALS ET SOIRÉES. 



Premier Menu 

Pour une So'rée de S5 pertonnei . 

IJQDEUUS PRAtClBS. 

Une bonteille de sirop d'orgeat (1). 
Une bouteille de sirop de groseille. 
Une livre de sucre raffiné (2). 
Entremets de pâtisserie et de petit-four, savoir : 
Deux douzaines de petits gâteaux d'entremets et de pâtisfcries 
mêlés ; 

Une livre et demie de petit-four as«:ortl. 



Cinquante demi-glaces panachées et moulëes. 
Deux douzaines de gaufres )i l'italienne. 

PUNCH. 

Deux bouteilles de punch prépare de la manière indiquée dans 
cet ouvrage, page 71. 

(i) On mêle chaque bouteille de sirop d^orgear, ainsi que de gioseilles 
avec quatre fois autant d'rau, c'est-à-iilre que l'on mêle avec quatre bouteillrs 
d'eau filtrée de la même grandeur que celles du sirop. Si la liqueur n'était 
pas as«ex sucrée, on diminuerait la quantité d'eau. 

(2) Ce sucre se fait fondre dans deux litres et demi dvau filtrée & fioid, et 
un demi-gros d*eau de fleur d'orang[e, pour rerser enibite dans des vertes à 
rafraîchissements. 



•2T4 MENUS DE BALS ET SOIRÉES, 

BAVAKOISBS Ai: CHOCOLAT. 

Deux pintes de lait (1). 

Trois quarts de livre de chocolat (2). 

Une demi^livre de sucr^ rtlBné ifi) • 

Deux douzaines de petites flûtes au beurre. 

Lorsque ces rafraîchissements ont été préparés , on verse des 
liqueurs fraîches dans quinze i di^-huit verres à rafraîchissements 
qu'on remplit a moitié et qu'on range sur un plateau , et aussitôt 
après la première on la seconde contredanse, une personne de 
service passe ce plateau dans le s^lon» en s'adressant premièrement 
aux dames, tandis qu'une antre présente des gâteaux qu^on aura 
dressés s|ir des assiettes , entremêlés et posés sur un plateau , afin 
que les invités puissent en choisir à leur fantaisie; une troisième 
personne doit passer avec an plateau vide pour ramasser les verres 
vides (4). 

Au milieu de la soirée, on sert la moitié des glaces et les gaufres ; 
on les dresse sur des coquilles qu'on a placées sur un plateau , et 
on les passe ensuite dans le salon, en s'aiiressant toujours aux da- 
mes, tandis qu'un autre domestique présente des gaufres et du petit- 
four; un troisième dessert les coquilles ; en même temps on peut 
passer aussi un plateau de liqueurs fraîches* Vers minuit, on sert 
le restant des glaces, les gaufres et du petit-four, de même que 
les précédentes; et de minuit à deux heures, on tert le pynch 
chaud, et les bavaroises bouillante^ aux dames avec les petites (lûtes 
au beurre. 

C'est ainsi qu'on sert dans aan maison bien réglée, où il n'y a 
point de souper à la fin du bal; ensuite on peut augmenter fous 
ces rafraîchissements, pâtisseries et petit-four» comme on peut les 
lestreindre; il en est de même pour tous les menus suivants. 

(i) Mesurées à la grande pinte. 

(2) Ce chocolat doit être râpé. On le fait fondre ensuite "dans les deux pmtes 
de Uit bouiilafit, comme il est dit aux bavaroises au cbocplat. (Yoir cet ar- 
ticle.) 

(3) Dam ce cas oa fait fondre ce sucre d^as les deux pintes de iait avec le 
chocolat. 

(4) he9 liqueurs fratabes se passent »piè$ cliaquc contreditnsf, ainsi que 1rs 
gAttaux, tant que le bal continue. 



MENUS m MIS LT SOIhÉES. -275 

\ Deuxième MeHU 

ï 

Pour une Soirée dansante de AS personnes. 

LIQUEURS FBÀiCBES. 

Une bouteille de sirop d*orgeat. 
Une bouteille de sirop de groseille. 

Quatre carafes d'orangeadéi préparées de la manière enseignée à 
la page 68. 

fiTissBRie Et PEtrr-rovR. 

BeitJtdoitraines dé petits gâtéant d'entremets de pâtisserie ffiélés. 
Une moyenne brioche qu^on coope par môrceaiix. 
Deux livres de peiit-fonr aMortl. 

LIQUBUBS srmiTUEUSES. 

Deux boateiiles de punch préparée de la mattiéres enseignée 
page 74 de cet ouvrage. 

QLiCSS RT S0BIIT8. 

Cin^eante demUglaces panachées et moulées. 
Deux pintes de punch à la romaine glacée 
Trois doucaines de gaufres à Titalienne. 

paTAGEs. 

Huit potages au TermiceUe. 

Huit consommés. 

Huit potages de riz an lait. 

On ne sert le punch à la romaine que lorsque toutes les demi- 
glaces moulées sont servies. 

On sert les potages vers fa fin de la ioirée; 

Le reste doit être servi de méii^ie que pour le premier meou> 
dont on tient de parler* 
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Tromeme Menu 

Pour une Soirée de SO personnes, 

LIQVKUBS rBAiCBBS. 

Deux bootei!lc6 de lirop d*orgeat. 
Deux bouteilles de sirop de framboUcs. 
Une livre et demie de sucre raffiné. 

PAT188BB1E BT PETIT-FOU B. 

Quatre douzaines de petits gâteaux d'eDtrr.meis de pâtisserie. 
Un moyen baba, qu*uii coupera par morceaux. 
Deux livres de petit-four assorti. 

6UGE8. 

Cent demi-glaces panachées et moulées.. 
Trois douzaines de gaufres à l'italienne. 

LIQOBOBS SPIBITDBU8B8. 

Trois bouteilles de punch pr<fparé de la manière eoieignée 
page 71 de cet ouvrage. 

BiVABOISKS AU LAIT. 

Deux pintes de lait (4), dans lequel on fera fondre douze onces 
de sucre blanc, ou bien on y ajoutera une demi-bouteille de sirop 
et un peu dVau de fleur d'oranger, et on versera ensuite dans les 
verres pour les servir bien chaudes. 

Trois douzaines de petites flûtes au beurre. 

Tous ces rafraîchissements doivent être préparés et servis avec 
le même ordre que ceux du premier menu. (Voyez 275 } 

', i) M«snr«s à la (»riin(k |)lnlp. 
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Quatrième Menu 

Voiir un Bal de SO personnel. 

LIQUEUBS PBAiCBES. 

Quatre carafes d'orgeat. 
Quatre carafes de groseilles . 
Quatre carafes de limonade. 
Quatre carafes dorangeade. 

PiTISSBllB BTPITIT-FOUI. 

Cinq douzaines de petits gâteaux d'entremets de pâtisserie 
assortie. 
Deux lirres de petit-four assorti. 

0UCE8 ET 80BBBT8. 

Cinquante demi-glaces moulées. 
Cinquante biscuits glacés. 

Trois pintes de sorbets au C9X4, préparés comme il est dit 
page 50. 
Cinq douzaines de gaufres à l'italienne. 

LIQUB0B8 SPIBITUBtlSBS. 

Vin cbaud, deux bouteilles f préparés de la manière enseignée 
Punch chaud, deux bouteil'es \ page 75. 

• POTAGES ET BAVAROISES. 

Dix consommés. 

DijL potages au vermicelle. 

Vingt bavaroises au lait, préparées, comme il est dit page 47. 

Deux*douzaines de petites brioches. 

Les liqueurs fra îch ts doivent être préparces comme nous l'avons 

24 
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du page G7 ; elles sont le premier service d'une soirée ; elles doivent 
toujours être servies à moitié du verre, on doit les entremêler» pour 
que les personnes puliseiit choisir à leur goût, et chaque plateau 
de liqueurs fraîches doit être suivi d'un plateau de petits gâteaux 
d'entremets de pâtisserie. 

Les glaces sont le second service d'une soirée, et on commence 
premièrement parles demi-glaces moulées suivies de gaufres a l'iia- 
lienne, ensuite on sert les biscuits g*acés; ces deux sortes de 
glaces étant passées^ on procède après à la distribution ties sorbets» 
qu'on sert dans des verres à pied propres à cet «sage. On fait 
suivre chaque plateau de sorbets d'un plateau de petit- four assorti. 

Ensuite vient le punch et le vin chaud* qui forment le troisième 
service et souvent le dernier d'une soirée. On lessert^dans des petits 
verres à pied remplis aux deux tiers. On sert ces deux liqueurs en 
même temps l'une que l'antroj pour qu« les messieurs et les dames 
puissent choisir chacun à leur goût. 

Lei potages, eensommês et bavaroises forment le qadriéme et 
dernier service d'une soirée, lorsqu'il n'y a point de souper; mais 
quand il y en a un, les potages et les bavaroises sont supprimés, et 
le punch e^t servi en dernier, c'cst-â-dire après le souper. 

Quand on sert les bavaroi««set les rit au lait, il faut toujours 
servir en même temps de petites flûtes au beurre ou de petites 
brioches. 
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Cinquième Menu 

Pour une Soirée de lOO personnel. 

LIQUEURS PBAiCHtS. 

Trots boQteilles de sirop de groseille. 
Deui boQteilles de sirop d'orgeat. 
Une liyre de sucre raffiné. 

PATI88B1IIB BT PRTITPOUB. 

Cinq douzaines de petits gÂteaax d'entremets de pâtisserie mêlés. 
Trois livres de petit-foar assorti. 



Cinquante demi^glaces panachées et moulëes. 

Cinquante biscuits glacés. 

Cinq douzaines de gaufres à Piulienne. 

LIQtIBDBS SPIRITDEIJ8B8. 

Deux bouteilles de vin chand. 

Deux bouteilles de punch ; le tout préparé de la manière en- 
seignée pages 74 et 75. 

POTAGES ET BiVABOISES. 

Vingt potages au riz au gras. 
Yingt-cinq consommés. 

Vingt-cinq bavaroises au lait ou au chocolat. 
Une brioche coupée en petits morceaux, pour é(re servie en même 
temps que les bavaroises. 

Tottf ces rafraichiMcmenti doivent être préparéi et lervif comme 
aux premier et quatrième menuf * 
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Sixième Menu 

"Bout un Bal de lOO personnel. 

LIQUBOBS PRAtCHES. 

Hait carafes d^orgeat. 
Hail carafes de groseille. 
Huit carafes d'eau de fraise?. 
Huit carafes d*orangeade« 

PATISSERIE ET PETIT-POCB. 

Cinq douzaines de petits gâteaux d*entreincts de pâiinerie. 
Un baba coupé par morceaux. 
Une brioche coupée par morceaux 
Deux livres de sandwichs. 
Trois livres de petit-four. 

GLAGKS ET SORBETS. 

Cinquante denii-gtaces panachées et moulées. 

Cinquante biscuits glacés. 

Cinq pintes de sorbets à la fraise. 

Cinq douzaines de gaufres à l'italienne. 

LIQUEDBS SPIBITUBUSES. 

Trois bouteilles de punch. 
Trois bouteilles de Yin chaud. 

POTAGES ET CONSOHNBS. 

Vingt-cinq consommes. 

Vingt-cinq potages au vermicelle au gras. 

Vingt potages de riz au lait. 

Pour la distribution du service, voyez le premier et le quatrième 
menu. (Pour les liqueurs fraîvhcs, voyez page 67. )• 
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Septième Menu * 

Poor nne Soirée damante de ftOO perionnef . 

LIQUBUHS FBitCBBS. 

Trois bouteilles de sirop d'orgeat. 
Trois bouteilles de sirop de groseille. 
Huit carafes de limonade. 

PATISSBBIB BT PBTIT-POCB. 

Sii douzaines de petits gâteaux d^entremcts de pâtisserie. 
Un baba coop^ en morceaux. 
Quatre livres de petit-four assorti. 

GUGBS BT SOBBBTS. 

Cent demi-glaces psnachées et moulées. 
Cinquante biscuits glacés. 
Quatre pintes de punch à la romaine. 
Sii douzaines de gaufres à l'italienne. 

LIQOBUBS SPIBITOBUSBS. 

Six bouteilles de punch. 
Six bouteilles de vin chaud. 

POTIGES BT BiYABOISBS. 

Vingt-cinq consommés. 

Quinze potages au vermicelle. 

Quinze potages de riz au lait. 

Vingt bavaroises au chocolat. 

Quatre douzaines de petites flûtes au beurre. 

Pour la distribution do servie*, voyez le premier et le quatrième 
menu» et page 67, pour les liqueurs fraichrs» 
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Huitième Menu 

UQCEVIkS PRAtCilM. 

Huit carafes d'orgeai. 
Huit carafes de groseille. . 
Hait carafes d'orangeade. 
Hait carafes de limonade. 
Huit carafes d'eau de cerises. 

PÀTISSIBRIB ET PETIT-FOUR. 

Cent petits gfiteaui d'entremets de pâtisserie mêlés. 
Un baba coupé en petits morceaux. 
Une ^osse brioche coupée en morceaox. 
Cinq livres de petit-four assorti. 

Quatre livres de sandwichs » dont moitié au jambon et moitié 
de langue fumée. 

GLACES, SO«flBTS RT QRAM0UT*S, 

Cent demi'glaces moaWei et pinachi^es, 

Cinquante biscuiU glacés. 

Cinquante gramolates (quatre pintes). 

Cinquante sorbets au parfait amour (quatre pintes et demie). 

Cinq douzaines de gaufres à l'UaUenne. 

LIQUEURS SP1RITUEUSR8. 

Huit bouteilles de punch. 

Cinq bouteilles de punch à l'anglaise. 

POTÂOSS BT BAVAROISRS. 

Tingt consommés. 

Vingt potages au vermicelle au gras. 
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Vingt potages de riz au Ia"t. 

Treille bavaroises, dont moitië au lait et i autre au chocolat. 

Quatre douzaines de petites flàtet an beurie. 

Les gramolates se servent avant et après les demi-glaces mou- 
lées et avant les sorbets, et sont toujours suivies de petit- four. 

Les sandwichs se servent vers la fin. Du reste, voyez ce quM est 
dit à la suite du premier et du quatrième menu de cet ouvrage. 

Pour la préparation des liqueurs fraîches» voyez page 07. 



*► •. 



TABLE DES MATIÈRES. 



AVANT-PROPOS 

CONSTRUCTION D'UNE GLACIÈRE DANS UNE* CAVE. 



.Pages. 



DU €AFE, DU CHOCOLAT ET DES BAVAROISES. 



Pages. 

Torréfaction do cafë 2 

CAFE EN BOISSON. Manière de 
le préparer suivant la mé- 
thode des limonadiers. ... 3 
— Méthode hollandaise pour 

le préparer k . . . 5 

CHOCOLAT. Manière de leprépa- 

rer 6 

— à l'eau 6 



, Page- 

CHOCOLAT à la crème 6 

BAVAROISES h l'eau H 

— au lait 7 

— au lait d'amande. 7 

— à l'italienne 7 

— mexicaines 7 

— ail chocolat 7 

— Autre recette.... 8 



DU SUCEE ET DE SES CUISSONS. 



De l'emploi du pèse-sirop 9 

DU SUCRE. Choix pour l'office. lô 

— Clarification 10 

— ' Âutie niéihode plus 

* économique 11 

— Manière de le clarifier 
et de lui donner le degré du grand 
lissé, dés qu il est écume 12 

CIUISSON DU SUCRE, au petit et 1 2 

grand lissé 12 



i3. 



SUCRE au petit et grand perlé. 

— à la petite et prande 

queue de cochon . . 

— au soufflé, à' la petite 

Elume et au petit 
oulé i3 

— à la grande plume et 

au grand boulé 14 

•— au cassé 14 

— au caramel i4 



DES COULEURS. 

COULEUR ROUGE, .ocheniUe COULEUR jaune j5 

préparée i5 •— verte 16 

— bl«ue i5 



DES GLACES 



Observations sur lacongélation des 

glaces, sorbets et gramolates. . 17 

CONGELATION des glacrs 20 

— des glaces et des fro- 
mages moulés 22 

Glaces au citron aS 

Observations sur les citrons 24 

GLACES au cédrat 24 

— à l'oriingede Malte. . . 25 

— — de Portugal. «5 



Glaces à Unanas 25 

— à la groseille 2b 

à lu framboise . 26 

— a la fraise .' . :ib 

— au cassis 27 

— à la meiise 27 

— à la cerise 27 

— aux abiicots 27 

— aux pèches 28 

— à lu biganade 2^ 

25 



286 



TABLE 



Pages. 

GLACES au melon aH 

— à l'ananas composées. 29 

— au pur moka 29 

— Autre procédé 29 

— uuxdixfruiis 3o 

— à la f^renade 3o 

— au raisin muscat com- 

posées 3 1 

— au raisin muscat 3r 

— au verjus 3 1 

— » l'épine-vinette 3i 

—■ de poires 32 



Pages. 

GLACES à la tubéreuse 33 

— . à la violette 33 

— au jasmin 33 

— au thé 34 

— à la vanille 34 

— au zéphyr 34 

— aux prunes de reine- 

Claude 35 

— aux amandes 35 

— au café à l'eau 35 

— au café blanc 36 

— au chocolat blanc 36 



DES GUkCBS A LA GEÈME* 



GLACES à la crème de vaniUe. . 38 

— de crème blanche ou 

crème légère 38 

— àlacrèmeetaubeurfe. 39 

— Autre, recette 39 

— de crème à la portu- 

gaise ^o 

— à T'anglaise 4** 

— de macarons et de nou- 

gat 41 

— aux amandes 4 ' 

— au thé 4' 

-<- au café moka 4* 

— â la cunnelle 4^ 

— à la parisienne 43 



GLACES aux amandes brûlées. . 4^ 

— — pralinées. 43 

— à la violette 4^ 

— à la rose 

— au jasmin 

— aux pistaches 

— à l'iialienne 

— de café à la crème. . . 

— Autre recette 

— ileehocolat àla crème. 

— Autre recetfe 46 

— de crème aux noyaux. 4^ 

— à la crème de Venus. . . 47 
-f- de crème suave 47 

— — au marasquin. 48 



44 

n 

n 

46 

46 



DES SORBETS, BISCUOFF ET PUNCH GLACES. 



Congélation des sorbets 49 

.SOr.RETS de café 5o 

— de parfait amour. . . 5o 

— au kirsch-wasser. . . . 5i 

— de niurasqiiin 5 1 

— . à la rose 52 



SORBETS de jasmin 62 

— àla fraise 52 

— au vin de Malaga. ... 53 

Bischoff glai:é 53 

Punch à la romaine ou punch 

spungato 54 



DES LIQUEURS GLACEES. 



Des gramolates 55 

G R A MOI ATES au cition 56 

— à l'orange 56 

— à la groseille 56 



GRAMOLATES à la fr«i$e. . . ... 56 

-~ à la merise 57 

— à la pèche 57 

— ■ aux amandes 57 



DES BISCUITS GLACES. 



Manière de faire glacer les bis«uits. 
RlSCUnS GLACES à la vanille. 



Autre procédé (>i 

marasquin (ii 



BISCUITS à la rose 62 

-— au chocolat ^2 

" — au café 6?- 



DBS MATIÈRES. 2»7 



DBS mOUSSES. 

Cages. , Pages. 

MOUSSE à la vanille 63 MANIKRE de frapper les carafes 

— {tu chocolat 64 d'eau 55 

— au café 64 — — une bouteille 

— au par&it amour 64 de Champagne 65 

DE LA LIMONADE ET DE L'OEANGEADE. 

LIMONADE 67 EAU de groseilles 69 

— caile 68 — de cerises 69 

— i au vin 68 — de fraises 69. 

Orangeade 68 Orgeat 70 

BV THÉ, DU PUNCH ET DU BISCHOFF CHAUDS. 

Infusion de thé 71 PUNCH au vin ou vin chaud .... 73 

PUNCH à la pitrisienne. . 71 Bischoff ou bishopp 73 

— au rhum 71 PUNCH de dames pour bals et soi- 

— ■ à l'anglaise 72 rées 74 

— autre punch à l'anglaise. 7a — zabaion , ou punch à la 

— aux œufs ou à la lyonnaise. 72 romaine chaud 74 

DES FRUITS FINS GLACÉS AU CARAMEL. 

Quartiers d'oranges glacés au ca- Marrons glacés au caramel 77 

ratniel 76 

DES GATEAUX EN SUCRE SOUFFLÉ. 

GATEAUX en sucre soufflé à la GATEAUX de pistaches 71^ 

violette 78 — d'amandes 79 

— de fleurs d'oranger. . . 78 Amandes glacées à la royale 79 

— de jasmin et à la rose. 78 Diablotins T 80 

PRALINAGE ET SUCRE CANDI. 

Fleurs d'oranger pralinées 81 Sucre candi 83 

Autre méthode 81 Violettes en bouquets 84 

Amiindes pralinées 82 Candi à la violette ï<4 

Autre méthode 83 Sucre en tortillons 85 

DU PETIT FOUR. 

GLACEROYALE 86 BISCUITS soufflé* 90 

— au chocolat.. . 86 — aux pistaches 90 

BISCUITS de Savoie 87 — à la vénitienne 90 

— à lu cuiller ordinaires. 88 — à la Saiut-Cloud 91 

— à la cuillet au chocolat. 89 — à la r,énérale 92 

à l«i crème 89 — provençaux.. 92 

— Autie manière 89 — ne marrons pS 



28S TABLE 

DES HACABONS ET DES MASSEPAINS. 

Pages. Pages. 
iM ACAUONS de UoUandc 95 MASSEPAINS au cliocoUt 97 

— soufflés 95 — à ia portugaise .. . 98 

— (le Bei liu 96 — «irientiiux 98 

MASSEPAINS à la duchesse 96 — de (jisUche» 99 

PETITS SOUFFLÉS ET IMITATION DE FRUITS. 

PETITS soufflés d'Afrique 100 IMITATION du raisin loa 

— à la sicilienne' 100 — - des abricots, prunes, 

— à l'anglaise loi pêches et punîmes. io3 

Petites guirlandes pi intanières.. . loa 

DES («AUFRES, CROQUANTS, TOURONS ET MERINGUES. 

<;ALTRES à ritalie.iii»- io5 CHOQUANTS à la diable 107 

— à la portugiii>e 106 Pâte d'amandes croquante 107 

Pâte fl la linvière 106 «Tourons d'Espagne loH 

CROQUANTS du Nord 106 Meringues à la IJellevue 109 

MATIERES COLLÉES POUR LA PRÉPARATION DES 
GELÉES. BLANUS-MANGERS ET AUTRES. 

De la préparation de lu colle de COLLE aux pieds de veau m 

poisson et de la gélatine 1 10 — • de corne de cerf 1 1 :t 

COLLE de couenne de poic. ... m 

DES GELÉES POUR ENTREMETS. 

GELEES d'orange 114 Autre manière 120 

— au citron fouettée Ii5 Gelée de fraises. . 120 

— d'ananas..^ ii.*î Charlotte à la jardinière 121 

— de marasquin I16 GELEE d'abricots 121 

— de rhum 117 — de pêches 127. 

Oi anges à la sicilienne 117 fromage bavarois i:i2 

(>KLEE an vin de Muiaga 118 Blanc-manger lenversé 123 

— de café 119 Ch.ir lotte russe 124 

— de groseilles. ., 119 

DES CRÈMES POUR ENTREMETS. 

CRÈME fouettée i25 CREME inerin(;née i3o 

— fouettée au café 126 — à l'italienne i3o 

— fouettée au chocolat ... . i'z6 .— en rocher i3i 

— fouettée aux liqueurs.. . , 126 — de biscuits ou soupe à 

— à ia vanille renversée fioi- l'italienne i32 

de 127 — Il la napolitaine i32 

— — chaude. 127 — plombière i3.i 

— au chncolut 128 Observations sur la cuisson des 

— panachée 1 29 crèmes. i34 



DES MATIÈRES. 



289 



DES COMPOTES. 

Pages. 
Compotes de poniDiej» à la poitu* COMPOTE 

gaise i35 

l'oiiuiies à la portugaise, autre 

procède i36 

Compotes de pommei de reinette 

au blanc i37 

Pommrs de reinette f<iicies k ia 

gelé.- i37 

POMAll^S au beurre i38 

•— meringuées f 39 

Charlotte de pommes 140 

COMPOTE de poires d'été et d'au- 
tomne 14 > 

— ^ de poires de bon-cliré- 

tien 14a 

— de poires de rotillard 

ou compote à la car- 
«Iniiile 143 

— Autre manière 144 



Pages. 

de coings i44 

de coings à la cardinale. 14^ 

de cerises 146 

de framboises 146 

de p,roseilles 147 

de fraises 147 

Autre manière 148 

dépêches i^H 

Autre manière 149 

d'abricots 149 

Autre manière 1 5o 

d'abricots verts. ..... i5o 

d'amandes vertes. ... i5i 

«l'oranges i5i 

de citrons i52 

de reine-Claude i53 

de verjus » 53 

de marrons i54 

Autre manière 1 55 



DBS MAIIBIELADES. 



M AUMELADES d'abricots i56 

— Autre ui.-»nièie ... 167 

— de prunes de reine- 

Claude i57 

— de mirnbellcs 167 

— <li> iifithes i58 




de coiiips ....... 


. .. i58 


_« 


Autre manière.. .. 
de cerises 


.. i59 
.. .59 



MARMELADES de framboises. ... 160 

— de verjus 161 

— de citrons 161 

— de poires i63 

•» Autre ptocédé i63 

— de pommes 164 

— de violettes , . . 164 

— de fleuis d'oranger. i65 



DES GELEES. 



CELEE de groseilles 1P7 

de cerises 168 

— Autie manière 168 

— de cass» 169 



CELIÔE d'épine-vineite 169 

— aazeroles •••.. 170 

— de coings ;I70 

— blanche de pommes. . 171 



DES CONFITURES. 



Groseilles confites en grappes, ou 

geléedeBar 173 

Confitures de cerises 173 

Prunes de reine-Claade confites 

au sucre 174 

Mirabelles confites au sacre.... 178 
Prunes de perdrigon confites au 

sucre 176 

Pêches confites au sucre 176 

Marrons confits au liquide 177 

Des figues confites au liquide. ... 178 
r.iiigeuibre confit au sucre 179 



Abricots confits au sucre 180 

Poires de rousselet, de blanquette 

et de muscat confites au sucre. 181 

Confitures de coings 182 

Oranges confites au sucre 182 

Citrons confits au sucre i83 

Cédrats confits au sucre i85 

OrangesdeChineconfitesau sucre. i85 

Tiges d'angélique confites 186 

Noix vertes «.onfiics au sucre. ... 287 

Des fruits confits au sec 188 



290 



TABLE 



DES FBUITS A L'EAU-DE-VIE. 



Pages. 

Cerises à Teau-de-vie 189 

Prunes de reine-Claude k l*eau-<le> 

vie 189 

Mirabelles à i'eau-de-vie 191 

Abricots à l'caiiHle-vie 19B 



Pages. 

Pèches à l'cau-de-vie 192 

Poires à l'eau-de-vie. 193 

Oranges à reau-de-v«e 194 

Manière de inellre à l'eau-de-Tie 
les fruits confits an sucre 194 



DES PATES DE FRUITS. 



PATE d'abricots 196 

— de pommes 196 

— de coings 196 

— dépêches 197 

— de groseilles framboi- 

»ées 197 



PATE de prunes de reioe- 

Gtaude 19S 

— de mirabelles.. 198 

— démarrons 19K 



SIROP de groseilles £ramboi- 

sées , aoo 

— de cerises aoi 

•^ de merises 301 

— de grenades 201 

— d'épine-vinette 20s 

— de cassis 203 

— > de violettes 2ro3 

— de fleurs «l'oranger. 304 

— de capillaire 204 



DES SIROPS. 

SIROP 



de guimauve , 2o5 

de pommes 2o5 

de coings 307 

d'oi^eat 207 

Autre manière de prépa- 
rer le même sitop. . . 308 
de vinaigre framboise. . . . 209r 
de limon ou de ci- 
tron 210 

de punch 210 



DE LA DISTILLATION. 



Manière de distiller l'esprit-de-vin. 213 

Ueo.ii6cation de l'esprit-de-vin . . 2i3 

ESPRIT DEFLEUll D'ORANGE 314 

— de roses 214 



ESPRIT de cannelle de Ceylan. . . 3i5 
Manière de convertir les esprits- 
de-vin en liqueur de table.. . . 2i5 



DES CREMES. 

CREME de café moka 316 EAU d'or 218 

— d'absmthe ai6 — d'argent 219. 

— decaraque 317 — de fleur d'orange simple 

— de Venus 217 et double. 319 

Parfait amour 218 

DES RATAFIAS. 

RATAFIA de groseilles 221 Marasquin de Zara. 226 

— de cerises 221 Scubac 227 

— de cassis 223 Vin d'absinthe 227 

— de miïres 232 Aniseite de Bordeaux 2i8 

— des quati e .fruits 223 Rossolis par iufu&ioii 228 

— de genièvre 224 Huile de Jupiter. 229 

— de fleurs d'oranger. . . 224 CREME de kirsch-wasser 229 

— d'oranges de Portugal. 224 — de vanille zSo 

— de yoyaux 22:> Curaçdo de Hollande 23<i^ 

— de Grenoble........ 225 



DES MATIÈRES. 



291 



DES CONSERVES. 



Pages. 
CONSERVE (le groseilles troubles 
pour les glaces et au- 
tres préparations. . . . 282 
•— de groseilles claires 

pour liqueurs fraîches. 233 
Manière de conserver l'ananas . . . 234 
Autre manière de conserver l'ana- 
nas» 234 

Manière de conserver les abricots 

en bouteilles 235 

Autre maniëie de conserver les 

abricots en bouteilles 235 

CONSERVE de pèches en bou. 

teilies 235 

— de prunes de reine- 
Claude en bouteilles 236 

Autre manière de conserver les 



Pagrs. 
reines-Claude en bouteilles . . . 237 

Prunes de mirabelle conservées 
en bouteilles 238 

Groseilles conservées en boutei Iles. 238 

Autre manière de conserver les 
groseilles en bouteilles 238 

Cerises conservées en bouteilles.. 23g 

Framboises conservées en bouteil> 
les 239 

Poires de beurré, de rousseict et de 
blanquette conservées en bou- 
teilles 239 

Autre manière de conserver ies 
poires en bouteilles 240 

Coings conservés en bouteilles. . . 240 

Marrons conservés en bouteilles.. 

Conserve de jus de citron 2t 



t 



DES FRUITS. 



Des fraises 242 

Des framboises 242 

Des groseilles 243 

Des cerises RI iottes et bigarreaux . 243 

Des abricots 244 

Des ainaiiHes vertes 245 

Des prunes de leine -Claude et au- 
tres 245 



Des pèches 246 

DES POIRES deté 248 

— d'automne 25i 

— d'hiver 253 

Du raisin 254 

Des pommes 255 

De la figue 257 

Du melon 257 



MENUS DE DESSERTS. 

Explication des ustensiles 261 MENU d'un dessert de printemps. 26($ 

Surtout 263 — d'un dessert d'été 268 

MENU dun dessert d'hiver.... 264 — d'un dessert d'automne. . . 270 

TAELE DES SAISONS OU L'ON DOIT SE PROCURER 
LES FRUITS POUR LES CONFITURES, ETC 272 

MENUS DE RALS ET SOIRÉES. 

1*' MENU pour une soirée de 25 5** MENU pour une soirée de 100 

personnes 273 personnes 279 

2'' — pour une soirée de 25 6* — pour un bal de 100 pei- 

peisonnes 9 76 sonnes 280 

y — pour une soirée de 5o 7" — pour une soit ée de 200 

personnes 276 personnes 28 1 

4''' — pour un bal de 5o per- 8' — pour un bal de 200 per- 
sonnes 277 sonner 282 



A meilleur marclic que tes contrefaçons lie%cé. 



ŒUVRES 



DE 



PAUL DE KOCK 

NOUVELLE EDITION 

ORNÉE DE CHARMANTES VIGNETTES DE RAFFET, 

GRAVÉES SVR ACIRR PAR NOS MEILLEURS ARTISTES 

à 3 fr. 50 c. le volume, 

Contenant la uMitîère de 2 volamef lo*8o , 

Format grand in- 18 (dit Anglais), papier Jésus véliu glacé. 

fVMUk * PAKU r*t 

GUSTAVE BARDA, Libraire-Ëditenr, 34, rue Macarine. 



Chaque Tolame, vendu séparément, contiendra un ou deux Romans 
complets, de plus une Vignette par sujet. 



Philippe m , ce roi mélancolique , apercevant d'une 
fenêtre de l'Ëscurial un écolier, qui, un livre k la main, 
sur les bords du Mançanarès, se promenait en riant aux 
éclats , paria que cet écolier lisait Cervantes. Si sur les 
bords de la Seine vous rencontrez aujourd'liui un pro- 
meneursolitaire, interrompant aussi sa lectiure par 1# rire, 
vous pouvez parier à coup sûr comme fit le roi des Espa- 
gnes ; oui, dites-le liardiment : cet homme lit Paulde Kock. 

Les ouvrages de Paul de Kock sont la peinture la plus 
vraie et la plus naïve de la vie inlcrieure; ils nous révè- 
lent avec esprit, avec grâce et surtout avec une grande 
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finesse crobservatioD^) les secrets d'amour de hgrisetle et 
de la modiste, les peines et les plaisirs du comptoir, l'am- 
bition du magasin et les ridicules de la boutique; c'est 
l'épopée de la vie parisienne, avec ses épisodes de mé- 
nage, ses joies de famille et ses parties de plaisir cham- 
pêtres ott citadines. 

£t quel autre romancier de la littérature actuelle, si 
fière de ses romans intimes et de ses romans historiques, 
quel autre que Paul de Kock a su continuer dans ses li- 
vres la tradition de la vieille gaîté française? quel autre 
a été aussi fidèle à cette éternelle condition de tout vrai 
succès : «instruire en amusant ou amuser en instruisant?» 
Nos romantiques qui, hélas ! ont leur pédantisme et leur 
morgue, ne croient pas que l'esprit de Paul de Kock soit 
d'aussi bonne maison que leur génie.— Â la bonne heure : 
Paul de Kock se contente d*étre populaire , c'est-h-dire 
d'être intelligible pour tous, amusant pour tous : il ne 
rougit pas de charmer la mansarde après avoir charmé le 
boudoir ; la grisette après la noble dame, l'étudiant après . 
le grave magistrat ; car tout le monde le lit et veut le lire ; 
Paul de Kock compte ses lecteurs par milliers, et se lais- 
sant traduire en anglais, en allemand, en espagnol, il se- 
rait trè»peu flatté qu'il fût quelquefois nécessaire de le tra^ 
duireans^i m français coAnne certains glorieux néologues^ 

Quels que soient les sujets choisis par Paul de Kock, et 
H a soin de les varier, la vie et le mouvement, le naturel 
et la Térité n'abandonneront jamais sa v«rve. Dans sed 
grandes com{>ositions , dans ses plus frivoles esquisses, 
son rare esprit d'observation prend la nature sur le* fait, 
s*empare de nos ridicules, et sa satire franche, mais ja- 
mais grossièfC) délicieux mélanges de bonhomie et de ma*" 



ttee, fkli toujours h pan dé Id morale et 4e la philosophie. 
Odi) Paul de Kocli , le romaticier, est aussi un philosophe 
et utt moraliste^ il Test comme lé fut Lesage ayant lui dans 
notre France, comme le furent Fielding et $mollet en An- 
gleterre, ces romanciers de la bonne école, qui ne se dou- 
taient ^ère du roman historique, genre dont au reste 
nous savons aussi admirer les chefs-d'œuvre, depuis que 
Walter Scott a publié les siens. 

Mais Walter Scott lui-môme aimait Paul de Socle comme 
il aimait Lesage, Fielding et Smollet; Walter Scott aimait 
dans le roman le style clair et vif du conteur; une pein- 
ture exacte des mœurs et Part de mettre dramatiquement 
en scène les originaux de Pépoque. i 

Boris pères de famille, débris de la révolution, de PEm- 
pire et de la Restauration, ambitieux ou sages Gérontes 
de notre ordre social, et vous jeunesse brillante, Adonis 
du comptoir, joyeux étudiants, braves officiers, Pespoir 
de la magistrature et de Parmée, aimables demoiselles, 
modistes sentimentales, ou folles grisettes ; vous tous qui 
avez prêté a Paul de Kock tant d'heureux sujets, tant de 
caractères charmants, tant de ces mots proverbes, comme 
ceux que Molière acceptait autrefois de chacun et de sa 
servante elle-même, dites-nous si vous connaissez un ro- 
mancier plus intéressant que celui Jt qui vous devez Sœur 
Anne, André y Georgeite, Mon Voisin Kaymondy la Lai- 
tière de Montfermeil, etc., etc., etc., car elle est longue 
heureusement la liste de ses œuvres. Paul de Kock est un 
romancier aussi fécond qu'original. Mais Poriginalilé de 
Paul de Kock n'est pas non plus du goût de tous les criti- 
ques : c'est une originalité toute nationale, sans Palliage 
de la bizarrerie allemande et de Pexcentriçilc anglaise. 
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Kt cependant cc|ift de lousnos romanciers qui est le plus 
lu en France, n*«st-il pas aussi le plus lu a l'étranger? 
Lequel peut lui disputer heureusement cette épithète glo- 
rieuse d'auteur européen, que d'autres s'attribuent quel- 
quefois? Quel autre que lui est goûté dans les salons de 
Saint-Pétersbourg et de Londres comme dans ceux de 
Paris ? car l'on y considère avec raison ses ouvrages cpmçie 
l'expression la plus vraie de la société française. 

£t ici rendons-lui encore cette justice : ce gai roman- 
cier n'est pas de ceux dont les ouvrages vont calomnier 
à l'étranger les mœurs françaises. Paul de Kock est gai , 
mais jamais corrupteur; il peint le vice, mais sans mettre 
les passions de son parti par de sensuelles descriptions ; 
il fait rire, mais d'un rire honnête, du rire des lecteurs 
de Cervantes, de Lesage et de Walter Scott. D'ailleurs 
n'a-t-il pas déclaré qu'il avait surtout ambitionné le suf- 
frage des dames : n'est-ce pas à elles qu'il a pu juste- 
ment'attribuer une bonne part de ses succès? 

Cette édition nouvelle , revue et corrigée avec soin , 
sera accompagnée de charmantes vignettes dessinées par 
Raffet, l'émule de Charlet, le dessinateur plein de verve, 
de talent et d'originalité, et gravées par nos meilleurs 
artistes. Elle sera imprimée dans un format élégant et 
portatif, a meilleur marché que les contrefaçons belges. 
Déjà les amateurs étrangers ont adopte ces éditions et re- 
poussé les reproductions de la Belgique, qui sont criblées 
de fautes les plus grossières. 

L'éditeur a fait tous ses efforts pour joindre à la valeur 
intrinsèque des romans de Paul de Kock celle que peut 
y ajouter le luxe de la typographie et de la gravure pari- 
sienne. 
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